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ABSTRAK

Pengupasan kulit buah (pulping) dan fermentasi sangat menentukan mutu biji dan citarasa kopi. Keterlambatan pulping akan
menyebabkan lapisan lendir buah menempel pada kulit tanduk schingga dapat menurunkan mutu biji dan citarasanya. Tujuan
penelitian adalah menganalisis pengaruh waktu perendaman buah sebelum pulping dan fermentasi terhadap warna kulit tanduk dan
mutu citarasa seduhan. Penelitian dilaksanakan di Kebun Percobaan Pusat Penelitian Kopi dan Kakao (Puslitkoka), Malang dan
Laboratorium Puslitkoka, Jember, mulai bulan Juli 2018 sampai Januari 2019. Percobaan menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) faktorial. Faktor pertama adalah waktu perendaman buah (0, 24, 48, dan 72 jam) dan faktor kedua adalah waktu fermentasi (0,
24, dan 48 jam) yang dikombinasi menjadi 12 perlakuan, dengan 3 ulangan. Perendaman dilakukan terhadap 10 kg buah kopi merah
sebelum pulping dan fermentasi biji kopi di dalam wadah plastik volume 25 1 dcngan menambahkan starter Lactobacillus casei 2,5 x 107
cfu/ml. Parameter yang diamati meliputi warna kulit tanduk (nilai L, a* dan b*) dan citarasa seduhan. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perendaman buah menurunkan kualitas biji kopi yang ditandai dengan menurunnya nilai kecerahan (L), tingginya nilai a*, dan
menurunnya nilai b* dari warna kulit tanduk. Sedangkan perlakuan fermentasi dapat meningkatkan nilai L, menurunkan nilai a*, dan
meningkatkan nilai b*. Interaksi perlakuan waktu perendaman dan fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai L, a*, dan b*.
Perlakuan perendaman dan fermentasi tidak berpengaruh nyata terhadap flavor, salt/acid, balance, dan total score (skor total) citarasa

kopi. Perlakuan perendaman tidak disarankan lebih dari 48 jam dan fermentasi sebaiknya dilakukan selama 48 jam.

Kata kunci: Citarasa, fermentasi, perendaman, warna kulit tanduk

ABSTRACT

Pulping and fermentation of coffee cherry determine the quality of green beans and coffee flavors. Delay in pulping will cause the slime stick to the
hull skin hence decreasing the bean quality and flavor. The objective of this study was to examine the effect of soaking before pulping and
_fermentation time to the color of coffee hull skin and the cup quality. The research was carried out at the experimental station of Indonesian Coffee
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and Cocoa Research Institute in Malang Regency (ICCRI) and ICCRI laboratory in Jember Regency from July 2018 to January 2019. Experiments

usedfactoria] completely randomized design. Thefirstfactor was cherry soaking duration (0, 24, 48, and 72 hours) and the secondfactor was

fermentation duration (0, 24, and 48 hours) and then combined into 12 treatments, with three replications. Ten kilograms of coffee cherries were

soaked prior to pulping then fermented in a plastic bag and added with Lactobacillus casei 2,5 x 107 cfu/ml as starter. Parameters observed were

color of hull skin (L value, a*, dan b*) and the cup quality. The results showed that soaking the cherry decreased the green beans quality which is

indicated by less brightness (L), high a* value, and decreasing b* value of hull skin color. While the fermentation treatment can increase the value of

L, decrease the a* value, and increase the b* value. The interaction of treatment of soaking and fermentation time signg'ﬁ'cant])/ affected the lightness!
a* and b* value. Soaking and fermentation treatments did not significantly affect to the flavor, salt/acid, balance, and total score of coffee flavor.

Soaking is not recommended for more than 48 hours and fermentation should be carried out 48 hours.

Keywords: Cup qualit}/, fermentation, hull skin color, soalzing

PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu komoditas
perkebunan yang mempunyai peranan penting terhadap
perckonomian Indonesia karena sebagai komoditas
ckspor dan penghasil devisa negara. Volume ekspor
kopi Indonesia mengalami peningkatan dari 414.650 ton
pada tahun 2016 menjadi 467.800 ton pada tahun 2017
dengan total nilai sebesar US$1.187,16 juta. Saat ini
terdapat 3 jenis kopi yang dibudidayakan di Indonesia,
yaitu Arabika, Robusta, dan Liberika. Kopi Robusta
merupakan jenis kopi yang paling luas dibudidayakan
oleh petani karena memiliki produktivitas tertinggi.
Produksi kopi Robusta nasional pada tahun 2017 yang
diusahakan oleh perkebunan rakyat mencapai 438.823
ton (Badan Pusat Statistik, 2017).

Besarnya produksi kopi Robusta belum diikuti
dengan proses penanganan pascapanen yang baik.
Menurut Wahyudi et al. ( 2016), pengolahan kopi yang
kurang tepat dapat menyebabkan cacat citarasa. Salah
satu proses pascapanen yang dianjurkan adalah
pengolahan basah. Proses pengolahan basah dimulai dari
pemanenan buah kopi, sortasi buah, pengupasan kulit
luar (pulping), fermentasi, pencucian, penjemuran,
penggilingan kopi berkulit tanduk, sortasi kopi beras,
dan pengemasan. Permasalahan yang sering muncul
selama pengolahan kopi perkebunan rakyat adalah
proses pengupasan kulit luar (pulping) sulit dilakukan
pada hari yang sama. Apabila buah kopi tidak segera
dikupas, maka buah akan mengering schingga sebagian
1apisan 1cndirnya akan mcncmpcl pada kulit tanduk.
Salah satu penanganan yang dilakukan oleh petani untuk
menunda proses pulping adalah menyimpan  atau
merendam buah kopi di dalam air.

Proses fermentasi merupakan salah satu
tahapan penanganan pascapanen yang dilakukan untuk
mcnghilangkan lendir (muci]a(qe) yang masih mcncmpcl
pada biji dan membantu meningkatkan citarasa seduhan
kopi (Solange et al., 2011; Pereira et al., 2016).
Yusianto & Widyotomo (2013) telah melakukan
penelitian  fermentasi pada kopi Arabika dengan
memanfaatkan bakteri Lactobacillus casei. Mutu kopi

Arabika yang dihasilkan adalah very good specialty.
Fermentasi kopi Robusta membutuhkan waktu lebih
lama dibandingkan fermentasi kopi Arabika, yaitu 48—
72 jam. Hal ini terjadi karena kopi Robusta mempunyai
lapisan lendir yang lebih tebal dan liat dibandingkan
Arabika (Doyle & Buchanan, 2013; Chakraverty,
Mujumdar, Raghavan, & Ramaswamy, 2003; Huch &
Franz, 2015). Penclitian bertujuan menganalisis
pengaruh waktu perendaman buah sebelum pulping dan
fermentasi terhadap warna kulit tanduk dan mutu
citarasa seduhan kopi Robusta.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di Kebun Percobaan
Puslitkoka Dusun Sumber Asin, Desa Harjokuncaran,
Kecamatan Sumber Manjing Wetan, Kabupaten Malang
dan Laboratorium Pascapanen Puslitkoka, Jember,
mulai bulan Juli 2018 sampai Januari 2019. Bahan yang
digunakan adalah starter Lactobacillus casei 2,5x107
cfu/ml dan buah kopi Robusta.

Penelitian  menggunakan  rancangan  acak
lengkap (RAL) faktorial. Faktor yang diuji adalah waktu
perendaman  sebelum proses pulping dan waktu
fermentasi. Waktu perendaman (P) dilakukan 0, 24,
48, 72 jam dan fermentasi (F) 0, 24, 48 jam. Kombinasi
waktu perendaman dan waktu fermentasi menghasilkan
12 perlakuan, yaitu POFO (0:0 jam), POF1 (0:24 jam),
POE2 (0:48 jam), P1FO (24:0 jam), P1F1 (24:24 jam),
P1F2 (24:48 jam), P2FO (48:0 jam), P2F1 (48:24 jam),
P2F2 (48:48 jam), P3FO (72:0 jam), P3F1 (72:24 jam),
dan P3F2 (72:48 jam), setiap perlakuan diulang 3 kali.

Penelitian diawali dengan sortasi buah kopi
berdasarkan warna buah, yaitu kuning kemerahan
sampai merah penuh (superior). Selanjutnya 10 kg buah
kopi terpilih direndam dalam air sesuai dengan
perlakuan perendaman. Buah kopi kemudian ditiriskan
dan dilakukan pulping. Biji kopi hasil pulping
difermentasi dalam wadah toples plastik volume 25 1
dengan menambahkan starter Lactobacillus casei 2,5x10’
cfu/ml. Campuran biji kopi dan starter diaduk dan
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ditutup. Fermentasi dilakukan pada suhu lingkungan
dengan waktu sesuai perlakuan. Biji kopi hasil
fermentasi dicuci dengan air mengalir sampai biji kesat,
kemudian ditiriskan di atas para-para. Biji kopi yang
sudah ditiriskan lalu dikeringkan di bawah sinar
matahari dan dilanjutkan dengan mesin pengering
mekanis sampai kadar air biji £12%. Proses selanjutnya
adalah pemisahan kulit tanduk dengan mesin huller,
penyangraian (tingkat medium), grinding (penggilingan
biji sangrai) dengan skala yang menghasilkan ukuran
bubuk partikel 1-3 mm.

Parameter yang diamati meliputi warna kulit
tanduk dan citarasa seduhan. Pengamatan warna kulit
tanduk meliputi nilai Jightness (L), a*, dan b*
menggunakan CR-410 minolta colorimeter (Nollet,
2004), dimana nilai L 0-100, a* menunjukkan warna
merah-hijau, dan b* menunjukkan warna kuning-biru.
Nilai L yang semakin tinggi menunjukkan warna dengan
nilai kecerahan lebih tinggi. Sedangkan pengujian mutu
citarasa dilakukan oleh tiga panelis terlatih. Metode
pengujian mengacu pada (Specialty Coffee Association
of America, 2015). Mutu citarasa meliputi
fragrance/aroma, flavor, aftertaste, salt/acidity, bitterness,
sweetness, balance, clean cup, uniform cup, body, overall, dan
total score. Skala atribut citarasa sebagai berikut:
6,00<7,00 = bagus; 7,00<8,00 = sangat bagus;
8,00<9,00 = unggul; 9,00<10,00 = luar biasa; 10 =
sempurna.

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
analysis of varians pada taraf 5%. Apabila menunjukkan
beda nyata, maka dilakukan uji lanjut menggunakan

Duncan  Multiple Range Test (Agresti, Christine,
Bernhard, & Michael, 2017). Software yang digunakan
adalah SAS 9.4.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna Kulit Tanduk

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
waktu perendaman buah dan fermentasi berpengaruh
nyata terhadap tingkat lightness (kecerahan) kulit tanduk
biji kopi kering. Kedua perlakuan tersebut memiliki
interaksi yang berpengaruh nyata pada taraf signifikansi
5%. Nilai kecerahan kulit tanduk (L) dari seluruh
perlakuan adalah 25,91-45,21 (Tabel 1). Semakin lama
proses perendaman buah kopi sebelum pulping semakin
menurunkan tingkat kecerahan kulit tanduk. Hal ini
disebabkan karena semakin lama proses perendaman
semakin banyak lendir yang menempel pada kulit
tanduk. Lendir = mengandung komponen larut air
sebanyak 35,3%, lemak 6%, pektin 47%, holoselulosa
9,4%, dan senyawa polifenol  seperti flavan-3-ols,
hydroxycinnamic ~ acids, flavonol, antosianidin, asam
klorogenat, gallic acid, protocatechuic acid, dan rutin
(Cantergiani, Andlauer, Heeger, & Kosin, 2016).
Senyawa polifenol ini akan memicu terjadinya oksidasi
oleh enzim polifenol oksidase yang akan menghasilkan
kuinon berwarna coklat (Queiroz, Lopes, Fialho, &
Valente-mesquita, 2008), schingga menyebabkan kulit
tanduk berwarna gelap atau tingkat kecerahan lebih
rendah.

Tabel 1. Pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap warna kulit tanduk kering kopi Robusta
Table 1. Effect of cherry soaking and fermentation duration to the colour of dried hull skin of Robusta coffee

Perlakuan® Warna
L a* b*

Perendaman 0 jam, fermentasi O jam 28,9815, 53b 7,2210,63° 15,51£5,354
Perendaman 0 jam, fermentasi 24 jam 44 5912 512 4,0910,75° 21,79%0,38°
Perendaman 0 jam, fermentasi 48 jam 45,21£0,91° 3,63%0,76" 21,61£0,70*
Perendaman 24 jam, fermentasi O jam 27,6411,32b 9,6410,67° 16,4715, 70
Perendaman 24 jam, fermentasi 24 jam 29,02£1,29b 8,1510,60° 17,2241 42%¢
Perendaman 24 jam, fermentasi 48 jam 32,3545,51° 9,2411,34 18,37%0,76%¢
Perendaman 48 jam, fermentasi 0 jam 25,91+1,09¢ 8,95%1,90° 13,08+1,35«
Perendaman 48 jam, fermentasi 24 jam 29,7611,66% 8,9310,48° 16,2211,24bd
Perendaman 48 jam, fermentasi 48 jam 30,35%1,80 8,0810,37° 16,70%0,62%¢
Perendaman 72 jam, fermentasi 0 jam 27,6414 40 8,4313 64 11,0614,234
Perendaman 72 jam, fermentasi 24 jam 30,25+0,46 7,421,122 15,061,911«
Perendaman 72 jam, Fermentasi 48 jam 28,8414 68b 8,5611,92° 14,99+1,70«

Keterangan : Angka di belakang tanda T adalah standar deviasi. Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom sama tidak berbeda

nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5%. L = kecerahan, a*

menunjukkan warna kuning-biru.

menunjukkan warna merah-hijau, dan b* =

Notes : Numbers before the T sign is the standard deviation. Numbers followed by the same letters in each column are not significantly

d}'ﬁrerent according to Duncan test at 5% level. L=brightness, a*=indicating red-green, and b*=indicating yellow-blue.
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Gambar 1. Pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap penampakan visual kulit tanduk biji kopi kering

Figure 1. The effect of soaking time and fermentation duration on the visual appearance of hull skin of dried coffee

Proses  fermentasi  akan  meningkatkan
kecerahan kulit tanduk biji kopi kering. Hal ini
ditunjukkan dengan nilai L pada perlakuan fermentasi
24 dan 48 jam berbeda nyata dengan yang tidak
dilakukan fermentasi pada perlakuan tanpa perendaman
(POFO). Setelah proses fermentasi dan pencucian, biji
yang terasa kesat menunjukkan proses fermentasi sudah
selesai karena lendir terurai sempurna. Komponen dan
senyawa polifenol yang terdapat pada lendir selama
fermentasi didegradasi oleh bakteri L. casei. Beberapa
gula yang membentuk struktur lendir seperti arabinosa,
xylosa, galaktosa, fruktosa, glukosa, dan bagian lendir
yang tidak larut air (arabinosa, xylosa, dan galaktosa)
dipccah mcnjadi molekul yang lebih sederhana (Nigam
& Singh, 2014), schingga biji yang difermentasi
memiliki nilai L kulit tanduk lebih tinggi. Kenampakan
kulit tanduk dapat dilihat pada Gambar 1.

Nilai a* kulit tanduk kopi kering pada semua
perlakuan adalah 3,63—9,64 (Tabel 1). Semakin tinggi
nilai a* warna kulit tanduk semakin mendekati warna
merah, dan semakin rendah nilai a* maka warna kulit
tanduk semakin mendekati warna hijau. Perlakuan
waktu perendaman buah kopi berpengaruh nyata
terhadap nilai a*. Warna kulit tanduk biji kopi kering
yang tidak direndam sebelum pulping dan difermentasi
selama 24 dan 48 jam (POF1 dan POF2) menghasilkan
nilai a* paling rendah dan berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Secara visual tampak warna kulit
tanduk pada perlakuan perendaman (P1, P2, dan P3)
menunjukkan warna merah kecoklatan (Gambar 1).
Warna merah kecoklatan ini adalah lendir yang tidak
terfermentasi sempurna sehingga pada saat pengeringan
mengalami aktivitas oksidasi karena adanya kontak
langsung dengan udara. Menurut Queiroz ez al. (2008),
aktivitas oksidasi yang disebabkan oleh enzim polifenol
oksidase merupakan penyebab utama pembentukan

warna coklat pada buah-buahan dan sayuran. Reaksi
oksidasi ini menghasilkan kuinon yang memproduksi
pigmen coklat pada jaringan yang terluka. Sedangkan
menurut Cantergiani et al. (2016) dan Prata & Oliveira
(2007), aktivitas polifenol oksidase disebabkan oleh
kerusakan sel pada kulit luar dan lendir selama proses
pulping, atau bahan lain yang dapat mengoksidasi seperti
oksigen.
Selama  perendaman, buah kopi akan
mengalami fermentasi dan beberapa komponen akan
terdegradasi di dalam air. Hal ini dibuktikan dengan
terjadi peningkatan suhu air, warna air menjadi lebih
keruh, dan muncul gelembung-gelembung gas pada
(Wahyudi et al., 2016).

fermentasi pada saat perendaman buah ini akan

permukaan  air Proses
berakibat pada berkurangnya cadangan nutrisi untuk
pertumbuhan dan perkembangan L.casei. Ketika proses
fermentasi, lendir tidak terurai sempurna karena L.casei
tidak tumbuh maksimal. Menurut Nigam & Singh
(2014), lendir mengandung komponen air 84,2%,
protein 8,9%, gula reduksi 4,1%, pektat 0,91%, dan
abu 0,7%. Komponen tersebut scbagai nutrisi yang
dibutuhkan L.casei selama fermentasi.

Nilai b* dari semua perlakuan adalah 11,06—
21,79 (Tabel 1).
fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai b* kulit

Waktu perendaman buah dan

tanduk biji kopi kering. Semakin tinggi nilai b* warna
kulit tanduk semakin mendekati warna kuning, semakin
kecil nilai b* maka warna kulit tanduk semakin
mendekati warna biru. Perendaman buah sebelum
pulping akan menurunkan nilai b* warna kulit tanduk
biji kopi Robusta. Secara visual Gambar 1 terlihat
bahwa kulit tanduk pada perlakuan POF1 dan POF2
memiliki warna kuning cerah. Semakin tinggi nilai b*
atau mengarah ke warna kuning menunjukkan lendir

terurai sempurna selama fermentasi.

36



Pengaruh Lama Perendaman Buah dan Fermentasi terhadap Warna Kulit Tanduk dan Citarasa Kopi Robusta

(Khalimatus Sa’diyah, Usman Ahmad, Sukrisno Widyotomo, dan Yusianto)

8.25

8.00

7.75 N

7.50 \ N
s L LN N |
§ s 3\ \
% 0 N | N |

- N [ N N |

6.75 § § %.

6.50 § § §

6.25 i \. N &. A N

POF POF1 POF2 PIF0 PIF1 PIF2 P2F0 P2F1
Perlakuan
B Fragrance/aroma BFlavor BAftertaste
PO = perendaman 0 jam P2 = perendaman 48 jam F0 = fermentasi 0 jam
P1 = perendaman 24 jam P3 = perendaman 72 jam F1 = fermentasi 24 jam
F2 = fermentasi 48 jam
Gambar 2. Pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap skor fragrance/aroma, flavor, dan aftertaste
kopi Robusta
Figure 2. The effect of soaking and fermentation duration on fragrance/aroma, flavor, and aftertaste score of Robusta coffee.

Mutu Citarasa
Hasil
fragrance/aroma, flavor, dan dftertaste setelah perlakuan

penilaian terhadap parameter
terlihat pada Gambar 2. Semua perlakuan menghasilkan
nilai  dengan  kategori  sangat  bagus, yaitu:
fragrance/aroma 7,46-7,83; flavor 7,29-7,88; dan
aftertaste 7,21—7,75. Perendaman buah dan fermentasi
tidak memengaruhi fragrance, yaitu bahan volatil yang
keluar dari bubuk kopi sangrai sebelum diseduh dan
aroma berupa bahan volatil yang keluar setelah kopi
bubuk diseduh. Demikian juga tidak

memengaruhi flavor, yaitu bahan volatil yang keluar

perlakuan

ketika kopi diteguk serta gftertaste, yaitu kesan yang
tersisa setelah kopi ditelan. Hal ini diduga proses

perendaman sebelum pulping dan fermentasi tidak
memengaruhi kandungan kimia yang terdapat di dalam
biji kopi karena terlindungi oleh kulit tanduknya.

ﬂavor,

aftertaste berhubungan dengan komposisi kimia dan

Parameter  fragrance/aroma, dan
kandungan senyawa kompleks. Kandungan kimia yang
terkandung dalam biji kopi lebih banyak dipengaruhi
tumbuh

pascapanen. Beberapa faktor yang memengaruhi aroma

kondisi  lingkungan dan  penanganan
kopi antara lain: kondisi iklim, tanah, varietas, sistem
manajemen kebun, cara penanganan pascapanen, proses
kulit tanduk  (hulling),
penyangraian, dan penggudangan (Partelli, Borem, &

Taveira, 2014; Prata & Oliveira, 2007).

pengupasan pengeringan,

POFO POF1

POF2 PIF0 PIF1

P1F2 P2F0 P2F1
Perlakuan

P2F2 P3F0 P3F1 P3F2

Salt/acid 8 Bitter/sweet B Mouthfeel

PO = perendaman 0 jam
P1 = perendaman 24 jam

P2 = perendaman 48 jam
P3 = perendaman 72 jam

FO0 = fermentasi 0 jam
F1 = fermentasi 24 jam
F2 = fermentasi 48 jam

Gambar 3. Pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap skor salt/acid, bitter/sweet, dan mouthfeel

kopi Robusta

Figure 3. The effect of soaking and fermentation duration on salt/acid, bitter /sweet, and mouthfeel score of Robusta coffee
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Figure 4.

Hasil pengujian terhadap parameter salt/acid,
dan  mouthfeel dari
menunjukkan nilai skor dalam kategori sangat baik,
yaitu salt/acid 7,17-7,83; bitter/sweet 7,21—7,88; dan
mouthfeel 7,63—8,00 (Gambar 3). Pengaruh perendaman
dan fermentasi terhadap salt/acid, bitter/sweet, dan

bitter / sweet, semua perlakuan

mouthfeel dalam penelitian ini tidak berbeda nyata
dengan standar deviasi yang cukup besar. Parameter
salt/acid pada seduhan dipengaruhi oleh senyawa asam
klorogenat. Sedangkan senyawa penghasil rasa bitter
adalah kafein, trigonelin, asam kuinat, asam klorogenat,
dan kompleks fenolat. Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan oleh Ikumi, Koskei, Njoroge, & Kathurima
(2017) menunjukkan buah yang direndam memiliki
kandungan asam klorogenat lebih rendah dibandingkan
buah tanpa direndam, namun tidak memberikan nilai
yang berbeda nyata.

Nilai
perlakuan terkategori sangat bagus dengan nilai masing-
masing 7,25—7,79 dan 7,25-8,04 (Gambar 4). Nilai

balance dan overall tertinggi terjadi pada perlakuan tanpa

skor balance dan overall dari semua

perendaman dengan fermentasi selama 48 jam (POF2).
Nilai balance merupakan kombinasi antara aspek-aspek
flavor,  dftertaste, body  yang

menguatkan atau saling bertentangan satu sama lain.

acidity,  dan saling
Sedangkan nilai overall menggambarkan tingkat kesukaan
holistik dari contoh oleh panelis secara individual
(Specialty Coffee Association of America, 2015).

Nilai uniform cups dan clean cups dari semua
adalah 10, termasuk dalam kategori
Defect  pada tidak

ditemukan. Hal ini menunjukkan bahwa perendaman

perlakuan

sempurna. semua perlakuan
dan fermentasi tidak berpengaruh nyata terhadap

uniform cup dan cleans cup. Total skor dari semua

P1F2

B Balance B Overal

P2F0  P2F1 P2F2 P3F0 P3F1 P3F2

Perlakuan

P2 = perendaman 48 jam
P3 = perendaman 72 jam

F0 = fermentasi 0 jam
F1 = fermentasi 24 jam
F2 = fermentasi 48 jam

Pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap skor balance dan overall kopi Robusta

The effect of soaking and fermentation duration on balance and overall score of Robusta coffee

perlakuan adalah 78,46-82,88 (sangat bagus—unggul).
Nilai total skor tertinggi terjadi pada perlakuan tanpa
perendaman dengan fermentasi 24 jam (POF2) adalah
82,88 dan terendah pada perlakuan perendaman 48 jam
dengan fermentasi selama 24 jam (P2F1) adalah 78,46
(Tabel 2). Hal ini mengindikasikan perendaman buah
dapat menurunkan total skor citarasa. Penelitian Tkumi
(2017)

menurunkan total skor citarasa.

et al menunjukkan  perendaman  dapat

Berdasarkan deskripsi dari panelis terlatih
(Tabel 3) terlihat semua biji kopi Robusta yang diuji
menghasilkan flavor caramelly, chocolaty, dan nutty.
Menurut Buffo & Cardelli-freire (2004), flavor caramell,
chocolaty, dan nutty terbentuk selama reaksi Maillard
pada saat penyangraian. Reaksi Maillard adalah reaksi
antara nitrogen yang mengandung protein, peptida,
asam amino, serotonin atau trigonelin, gula reduksi,
hydroxyl-acid, serta phenol atau lainnya membentuk
aminoaldose dan  aminoketone melalui  kondensasi.
Getachew & Chun (2018) menyatakan komponen
senyawa pembentuk aroma caramell  diantaranya
golongan pyrazine, thiol, dan furanone.

Aroma caramelly/sweet berasal dari senyawa
methylproponal, 2-methylbutanal, 3-methylbutanal, 2,3-
butadione, 2,3 pentadione, 4-hydroxy-2,5-dimethyl-3(2H)-
(HD3F),  5-ethyl-4-2-methyl-3(2H)-furonone

(EHM3F), dan valin. Sedangkan aroma spicy (pedas

furanone

rempah) berasal dari senyawa 3-hydroxy-4.5-dimethyl-
3(5H)-furanone  (HD2F),  5-ethyl-3-hydroxy-4  methyl-
2(5H)-furonane (EHMZ2F) atau golongan senyawa asetal,
alkohol, dan aldehid. Caramelly, chocolaty, dan nurty
(kacang-kacangan) merupakan produk hasil = sugar
browning. Chocolaty berasal dari kelompok senyawa
pirazin (Wang & Lim, 2015).
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Tabel 2. Pcngaruh waktu perendaman dan lama fermentasi terhadap nilai uniform cups, clean cups, defect, dan total score (skor total)

kopi Robusta

Table 2. The effect of soaking and fermentation duration on uniform cups, clean cups, defect, dan total score of Robusta coffee

Perlakuan Mutu citarasa
Uniform cup Clean cups Defect Total score
POFO 10,00%0,00° 10,00%0,00° - 82,381+0,88%
POF1 10,0010,00° 10,0010,00° - 80,13+1,13b
POF2 10,00£0,00? 10,00£0,00? - 82,88+1,32°
P1FO 10,00£0,00° 10,00£0,00° - 81,71£0,07*
P1F1 10,00%0,00° 10,00%0,00° - 81,79+2,11%
P1F2 10,0010,00° 10,0010,00° - 81,50+0,75%
P2F0 10,00£0,00? 10,00£0,00? - 80,6710,62%¢
P2F1 10,00£0,00? 10,00£0,00° - 78,4612, 20¢
P2F2 10,00%0,00° 10,00%0,00° - 80,79t 1,46%¢
P3FO0 10,0010,00° 10,0010,00° - 81,0410,56%
P3F1 10,00£0,00? 10,00£0,00? - 81,33+1,58%
P3F2 10,00£0,00° 10,00£0,00° - 81,42+0,92%®
Keterangan : Angka di belakang tanda T adalah standar deviasi. Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom sama tidak berbeda
nyata berdasarkan uji Duncan pada taraf 5%.
Notes : Numbers before the + sign is the standard deviation. Numbers followed by the same letters in each column are not signzﬁ'cant])/

different according to Duncan test at 5% level.

Tabel 3. Deskripsi citarasa kopi Robusta pengaruh waktu perendaman dan lama fermentasi

Table 3. The effect of soaking and fermentation duration on sensory description of Robusta coffee

Perlakuan Deskripsi citarasa
POFO Spicy (4), caramelly (3), chocolaty (2), nutty (2), flowery, fruity (dried fruit), dan rubbery
POF1 Astringent (3), caramelly (3), chocolaty (2), earthy (2), nutty (2), spicy (2), low fragrance, medium-dark roast, rubbery,
smoky, dan woody
POF2 Caramelly (2), chocolaty (2), nutty (2), spicy (2), sweet aftertaste (2), asam jawa, excellent, greenish, dan medium-dark roast
P1FO Caramelly (2), chocolaty (2), dan black tea,
P1F1 Caramelly (3), spicy (3), chocolaty (2), nutty (2), rubbery (2), acidy, brown sugar, over roasted, smoky, dan stale
P1F2 Chocolaty (5), spicy (4), caramelly (2), astringent, black tea, dried fruit, nutty, dan rubbery
P2F0 Caramelly (2), chocolaty (2), brown sugar, earthy, spicy,
P2F1 Chocolaty (4), caramelly (3), earthy (2), flat (2), rancid (2), bitter, low body, medium-dark roast, dan spicy
P2F2 Chocolaty (3), astringent (2), caramelly (2), aftertaste, nutty, rancid, smoky, dan spicy
P3FO Chocolaty (3), astringent (2), caramelly (2), nutty (3), spicy (2), brown fruit, dried fruit, fermented (tape ketan), sweet,
dan wet wood
P3F1 Caramelly (3), spicy (3), chocolaty (2), dark chocolaty, over roasted, rancid, dan sweet
P3F2 Caramelly (3), chocolaty (3), spicy (3), nutty (2), banana, flowery, fruity, low fragrance, dan sweet aftertaste
Keterangan : Angka di dalam kurung ‘( )’ menunjukkan intensitas
Notes : Numbers in parentheses ()’ indicate intensity
KESIMPULAN berpengaruh terhadap nilai citarasa seduhan kopi
Robusta.
Waktu perendaman dan fermentasi

berpengaruh nyata terhadap warna kulit tanduk. Terjadi
interaksi pengaruh perlakuan waktu perendaman buah
sebelum pulping dengan fermentasi terhadap nilai L, a*,
dan b*. Proses pulping buah sebaiknya dilakukan
langsung setelah panen, kemudian difermentasi selama
48 jam. Perendaman buah sebelum pulping dilakukan
tidak lebih dari 48 jam karena akan menurunkan kualitas
biji dan menyebabkan kulit tanduk berwarna cokelat

gelap. Perlakuan perendaman dan fermentasi buah
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