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OBJECTIVES Wine coffee is fermented coffee which has a dis-
tinctive brewed coffee taste resembling the aroma and taste
of wine. The aroma and taste of wine in coffee wine is pro-
duced by the overhaul of pectin and sugar compounds due to
the metabolism of microorganisms during the fermentation
process. Arabica coffee bean fermentation was carried out
using a wet, semi-anaerobic fermentation method in a sim-
ple reactor using local microorganisms (MOL) tapai cassava.
with a fermentation time of 54 hours. The purpose of this stu-
dy was to study the effect of operating temperature on cha-
nges in caffeine content, ethanol content and the pH value of
fermented Arabica coffee beans. METHODS The research da-
ta were processed using the Anova Two-Factor Without Re-
plications method, with a significance level of P < 5%. RESUL-
TS This study shows that operating temperature has a signifi-
cant effect on caffeine and ethanol levels but does not have a
significant effect on pH values. Peeling has a significant effe-
ct on caffeine content, pH value, and ethanol content of fer-
mented Arabica coffee beans. CONCLUSIONS Fermented Ara-
bica coffee beans experienced a decrease in caffeine content
of 86.4%, an increase in ethanol content 2.5 times higher and
an increase in pH value from 4.34 to 5.33 at 30°C fermenta-
tion temperature.
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TUJUAN Kopi wine adalah kopi hasil fermentasi yang memi-
liki rasa seduhan kopi yang khas menyerupai aroma dan ra-
sawine. Aroma dan rasa wine pada kopi wine dihasilkan oleh
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adanya perombakan senyawa pektin dan gula akibat metabo-
lisme mikroorganisme selama proses fermentasi. Fermenta-
si biji kopi Arabika dilakukan dengan metode fermentasi ba-
sah, semi anarerob dalam reaktor sederhana menggunakan
Mikroorganisme Lokal (MOL) tapai singkong. dengan waktu
fermentasi 54 jam. Tujuan penelitian ini adalah mempelaja-
ri pengaruh suhu operasi terhadap perubahan kadar kafein
, kadar etanol dan nilai pH biji kopi Arabika hasil fermentasi.
METODE Data hasil penelitian diolah menggunakan metode
Anova Two-Factor Without Replications, dengan taraf signifi-
kansi P < 5%. HASIL Penelitian ini menunjukkan bahwa suhu
operasi berpengaruh signifikan terhadap kadar kafein dan
etanol tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai pH.
Pengupasan berpengaruh signifikan terhadap kadar kafein,
nilai pH, dan kadar etanol biji kopi Arabika hasil fermenta-
si. KESIMPULAN Biji kopi Arabika hasil fermentasi mengalami
penurunan kadar kafein yaitu 86,4%, kenaikan kadar etanol
2,5 kali lebih tinggi dan kenaikan nilai pH dari 4,34 menjadi
5,33 pada suhu fermentasi 30°C. Fermentor skala pilot plant
dibandingkan dengan fermentor skala lab memberikan pe-
ngaruh yang sama pada proses fermentasi kopi Arabika.

[CATA IKUNCI fermentasi; kopi arabika; kopi wine; MOL

1. PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu bahan pangan yang populer dan
banyak diminati di dunia tak terkecuali di Indonesia. Jenis ko-
pi yang paling sering dibudidayakan dan memiliki nilai eko-
nomis adalah jenis kopi Arabika (Coffea arabica) dan kopi Ro-
busta (Coffea canephora) (Mishra 2019; Davis dkk. 2021). Pro-
duksi kopi yang baik secara kualitas ataupun kuantitas sa-
lah satunya ditentukan oleh kegiatan panen dan pascapanen
(Banti dan Abraham 2021).

Fermentasi pada kopi merupakan bagian dari proses pe-
ngolahan pasca panen dengan metode pengolahan basah
yang bertujuan untuk menghilangkan lendir yang masih ter-
dapat dalam biji kopi (Elhalis dkk. 2023). Lendir pada per-
mukaan kulit tanduk biji kopi utamanya terdiri dari pektin
dan gula, sehingga apabila dilakukan fermentasi dapat mem-
percepat proses pengeringan (Haile dan Kang 2019). Dekom-
posisi lapisan lendir (mucilage) selama fermentasi biji kopi
terjadi karena adanya aktivitas metabolisme mikroorganis-
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GAMBAR 1. Desain tangki fermentor dengan pengaduk khusus.

me yang berasal dari lingkungannya (de Carvalho Neto dkk.
2018).

Salah satu produk fermentasi kopi adalah jenis kopi wine.
Istilah kopi wine diberikan berdasarkan adanya aroma dan
rasa seduhan kopi menyerupai aroma dan rasa wine. Aroma
buah pada kopi wine dihasilkan oleh adanya perombakan se-
nyawa akibat metabolisme mikroorganisme pada proses fer-
mentasi. Proses fermentasi kopi wine konvensional berkisar
antara7 - 10 hari, suhu natural pada ruang tertutup(Dairobbi
dkk. 2018; Elhalis dkk. 2023). Penambahan mikroorganisme
selama proses fermentasi kopi akan mempengaruhi keseim-
bangan populasi mikroorganisme, sehingga dapat memper-
cepat proses penghilangan lendir dan memperbaiki cita rasa
seduhan kopi (Haile dan Kang 2019).

Fermentasi adalah salah satu upaya untuk menurunkan
kadar kafein kopi. Kadar kafein pada kopi akan menurun se-
iring dengan lama waktu fermentasi (Kristiyanto dkk. 2013).
Nilai pH akan semakin meningkat seiring lama waktu fer-

TABEL 1. Spesifikasi fermentor dan pengaduk.
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mentasi. Semakin rendah kadar kafein biji kopi maka ting-
kat keasaman (pH) akan semakin tinggi (Rao dan Fuller2018).
Selama fermentasi, gula pereduksi yang terdapat pada muci-
lage didegradasi oleh Saccaromyces cerevisiae menghasilkan
enzim yang mengubah glukosa menjadi etanol, sehingga se-
makin lama waktu fermentasi kadar etanol akan mengalami
kenaikan (Azizah dkk. 2019).

Kondisi terpenting dari fermentasi adalah suhu dan la-
manya fermentasi. Suhu fermentasi kopi tidak berasal dari
dalam, tetapi sangat tergantung pada kondisilingkungannya
(Yusianto dan Sukrisno Widyotomoukrisno 2013). Proses fer-
mentasi dimulai dari permukaan kulit buah. Perlakuan pe-
ngupasan kulit buah kopi berpengaruh signifikan pada re-
aksi yang berlangsung pada pengolahan kopi. Pengupasan
menyebabkan ketersediaan dan komposisi substrat berbeda.
Buah kopi tanpa pengupasan mengandung substrat lebih ba-
nyak dari daging buah (pulp) dan mucilage (Heeger dkk. 2017).

Mikroorganisme yang terdapat di dalamragitapaiantara
lain khamir, kapang, dan bakteri. Khamir yang berperan ya-
itu Saccharomyces cerevisiae, Hansenula sp. dan Endomyco-
psis fibuliger. Kapang yang berperan diantaranya yaitu Rhi-
zopus sp., Mucor5, dan Amylomyces. Bakteri yang sering dite-
mukan dalam MOL berasal dari genus Basillus. dan Pedioco-
ccus (Royaeni dkk. 2014).

Hasil proses fermentasi kopi Arabika selain dipengaru-
hi oleh kondisi operasi fermentasi seperti pengupasan dan
suhu operasi juga dipengaruhi oleh pemilihan jenis mikroor-
ganisme yang digunakan. Penggunaan MOL tapai singkong
merupakan alternatif sumber mikroba yang beragam dan
unggul sehingga mampu memetabolisme substrat yang ada
dalam biji kopi menjadi senyawa-senyawa organik yang akan
memberikan aroma dan rasa yang khas pada biji kopi Arabi-
ka hasil fermentasi. Hasil proses fermentasi menggunakan
fermentor skala lab menunjukkan bahwa waktu fermenta-
siberpengaruh signifikan terhadap kadar etanol tetapi tidak
berpengaruh terhadap nilai pH dan kadar kafein, sedangkan
suhu lingkungan fermentassi berpengaruh signifikan terha-
dap kadar etanol dan kadar kafein tetapi tidak berpengaruh
terhadap nilai pH (Saripah dkk. 2021).

Dimensi Besaran Besaran
Tinggi tangki +65cm
Diameter tangki +30cm
Tangki reaktor
Kapasitas total + 50 liter
Kapasitas biji kopi +25 kg
Panjang pengaduk +70cm
Pengaduk
Tinggi dari dasar t5cm
Tinggi +60cm
Tangki sistem pendingin
Diameter +50cm
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GAMBAR 2. Perubahan kadar kafein selama proses fermentasi.

2. METODE PENELITIAN

2.1 Bahan penelitian

Buah kopi Arabika diperoleh dari perkebunan kopi Gunung
Malabar, Kampung Babakan, Desa Margamulya, Kecamat-
an Pangalengan, Kabupaten Bandung dengan tingkat kema-
tangan ripe (merah). Pretreatment yang dilakukan sebelum

n

Kadar Etanol (%)
[\ w

0 6 12 18

24

=== T=30C

proses fermentasi adalah penyortiran, pengupasan (pulping)
dan pencucian awal. Pembuatan MOL tapai singkong yang
diperlukan adalah 3,5 liter. Untuk membuat 3,5 liter MOL ta-
paidibutuhkan 3,5 liter air cucian beras, 700 gram tapai sing-
kong, dan 140 gram gula merah. MOL tapai ini difermenta-
sikan secara aerob selama 5 hari pada suhu 25-27°C dalam
wadah berukuran 10 liter.

30 36 42 48 54

Waktu (jam)

w===25C

GAMBAR 3. Perubahan kadar etanol selama proses fermentasi.
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GAMBAR 4. Perubahan nilai pH selama proses fermentasi pada suhu fermentasi 25°C dan 30°C.

2.2 Cara penelitian

Biji kopi pulper basah atau biji kopi utuh yang tidak dikupas
hasil pencucian awal sebanyak 12 kg dimasukkan kedalam
fermentor kapasitas + 50 Liter, kemudian ditambahkan air
24 liter dan MOL 3,5 liter. Fermentasi dilakukan secara semi
anaerob. Fermentasi dilakukan pada suhu 25°C dan 30°C de-
ngan waktu fermentasi 54 jam. Pengambilan sampel dan pe-
ngadukan setiap 6 jam sekali dengan pengadukan menggu-
nakan pengaduk khusus yang ada pada fermentor sebanyak
5kali putaran. Kadar kafein, pH, dan kadar etanol diamati se-
lama proses fermentasi berlangsung. Desain dan spesifikasi
reaktor disajikan pada Gambar 1 dan Tabel 1.

Kafein dalam biji kopi diekstrak dengan menggunakan
pelarut kloroform. Kadar kafein diukur nilai Absorbansinya
menggunakan Spektrofotometer UV-VIS, pada panjang ge-
lombang maksimum 276 nm. Kadar kafein dihitung dari per-
samaan dibawah ini:

CxVxFP

0,
Toem© 100% @

kadar kafein =

C = konsentrasi sampel (ppm)
V = volume total sampel (L)
FP = faktor pengencer

m = massa sampel (gram)

Awn e

Kadar etanol diukur indeks biasnya menggunakan refra-
ctometer. Pengukuran nilai Absorbansi dan indeks bias me-
merlukan kurva standar. Nilai pH larutan kopi diukur de-
ngan menggunakan pH meter.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Pengaruh suhu fermentasi terhadap kadar kafein,
kadar etanol dan pH

Hasil penelitian perubahan konsentrasi kafein selama pro-
ses fermentasi dengan suhu fermentasi 25°C dan 30°C disa-
jikan pada Gambar 2. Kadar kafein dengan suhu fermentasi
25°C mengalami penurunan yang tidak signifikan, yaitu da-
ri 1,258 ppm ke 1,129 ppm, karena pada suhu 25°C mikroorga-
nisme dalam MOL tidak bekerja secara maksimal, suhu terse-
but bukan suhu optimal untuk pertumbuhan maupun pem-
pentukan metabolit. Pada suhu fermentasi 30°C, kadar ka-
fein mengalami penurunan yang signifikan yaitu dari 1,258
ppm ke 0,513 ppm. Penurunan kadar kafein terjadi karena
lapisan lendir (mucilage) yang telah lepas selama proses fer-
mentasi mempermudah masuknya enzim proteolitik (enzim
protease) yang dihasilkan khamir Saccharomyces cerevisiae
ke dalam sitoplasma sehingga dapat menguraikan kafein bi-
ji kopi (Elhalis dkk. 2023). Kafein memiliki salah satu gugus
fungsi yang mirip dengan protein yaitu gugus amida, sehing-
ga enzim proteolitik dapat memecah senyawa kafein (Dre-
fin Oktadina dkk. 2013). Pemecahan senyawa kafein menye-
babkan ukuran dan berat molekul senyawa kafein menjadi
kecil dan lebih mudah berdifusi melewati dinding sel sehing-
galarut dalam air (Tawali dkk. 2018).

Berdasarkan analisis statistik menggunakan metode
Anova Two-Factor Without Replications, waktu fermentasi
memiliki nilai F =1.368118 lebih kecil dari nilai F . = 3.178893
dan variasi suhu lingkungan memiliki nilai F = 18.89784 le-
bih besar dari nilai F., = 511735. Dapat disimpulkan bahwa
waktu fermentasi tidak berpengaruh secara signifikan terha-
dap perubahan kadar kafein biji kopi Arabika, sedangkan su-
hu lingkungan berpengaruh secara signifikan terhadap ka-
dar kafein biji kopi Arabika hasil fermentasi.

Perubahan kadar etanol selama proses fermentasi pada
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suhu fermentasi 25°C dan 30§ disajikan pada Gambar 3. Da-
ri Gambar 3 terlihat bahwa terjadi kenaikan kadar etanol pa-
da biji kopi hasil fermentasi. Suhu fermentasi mempengaru-
hi lama fermentasi karena pertumbuhan mikroba dipenga-
ruhi suhu lingkungan fermentasi. Mikroba memiliki kriteria
pertumbuhan yang berbeda-beda. Menurut Parapouli dkk.
(2020), Saccharomyces cerevisiae memiliki kisaran suhu per-
tumbuhan antara 20-30°C. Tetapi Almeida dkk. (2022), me-
nyatakan bahwa Saccharomyces cerevisiae akan tumbuh op-
timal dalam kisaran suhu 30-35°C dan puncak produksi al-
kohol dicapai pada suhu 33°C. Jika suhu terlalu rendah, ma-
ka fermentasi akan berlangsung secara lambat dan sebalik-
nya jika suhu terlalu tinggi maka Saccharomyces cerevisiae
akan mati sehingga proses fermentasi tidak akan berlang-
sung. Terlihat dari gambar bahwa pada suhu ruang 30 °C ke-
naikan kadar etanol cenderung stabil.

Kadar etanol juga mengalami kenaikan seiring dengan
lama waktu fermentasi. Hal ini sesuai dengan hasil peneli-
tian yang dilakukan oleh Subrimobdi (2016), bahwa semakin
lama waktu fermentasi maka terjadi kenaikan kadar etanol
hingga penguraian gula menjadi etanol sudah maksimal. Me-
nurut penelitian Mohd Azhar dkk. (2017), semakin lama wak-
tu proses fermentasi, maka aktivitas khamir akan berkurang
seiring berkurangnya substrat dan nutrisi yang ada sehingga
penguraian gula menjadi etanol menurun. Selain itu, adanya
penurunankadar etanol salah satunya disebabkan karena se-
bagian produk etanol yang dihasilkan diubah menjadi asam
organik seperti asam cuka dan ester (Dan dkk. 2013). Kadar
etanol sebelum fermentasi pada biji kopi Arabika yaitu sebe-
sar 2.3%, kemudian setelah dilakukuan fermentasi didapatk-
an kadar etanol akhir sebesar 5.2%.

Berdasarkan analisis statistik metode Anova Two-
Factors Without Replications, variasi suhu ruangan memiliki
nilai F= 1899043 lebih besar dari nilai F.;; = 5117355 dan
waktu memiliki nilai F = 14.67358 lebih besar dari nilai F;
= 3178893. Dapat disimpulkan bahwa waktu dan suhu
fermentasi berpengaruh secara signifikan terhadap kadar
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etanol biji kopi Arabika hasil fermentasi.

Perubahan nilai pH selama proses fermentasi pada suhu
fermentasi 25°C dan 30°C disajikan pada Gambar 4. Gam-
bar 4 menunjukkan bahwa perbedaan suhu lingkungan fer-
mentasi menghasilkan data nilai pH yang berbeda antara fer-
mentasi dengan suhu lingkungan 25-27°C dan 30°C. Untuk
fermentasi pada suhu fermentasi 25°C didapat nilai pH yang
cenderung fluktuatif. Sedangkan untuk fermentasi pada su-
hu fermentasi 30°C didapat nilai pH yang cenderung me-
ningkat seiring berjalannya waktu fermentasi. Hal ini sesu-
ai dengan penelitian yang dilakukan oleh Elhalis dkk. (2020)
dimana semakin lama waktu fermentasi maka pH biji kopi
cenderung meningkat disebabkan karena selama proses fer-
mentasi berlangsung S. cereviciae melakukan metabolisme
terhadap sukrosa dan menghasilkan sejumlah asam-asam
organik sebagai produk utama yang menyebabkan terjadi-
nya peningkatan kadar asam. Begitupun dengan hasil peneli-
tian yang dilakukan oleh Elhalis dkk. (2023) dimana suhu fer-
mentasi kopi arabika adalah 30°C, bila suhu kurang dari30°C
pertumbuhan mikroorganisme penghasil asam akan lambat
sehingga mempengaruhikualitas produk dan nilai pH dalam
kopi dibentuk dari kandungan asam yang dalam kopi.

Nilai pH biji kopi arabika hasil fermentasi yang telah di-
lakukan berkisar antara 3,95-5,11. Dengan kisaran nilai pH
tersebut biji kopi hasil fermentasi ini dapat dikatakan layak
untuk dikonsumsi. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Liu
dkk. (2015), dimana kisaran pertumbuhan Saccharomyces ce-
resiviae adalah pada pH 3,5 - 6,5. Nilai pH sebelum fermenta-
si pada biji kopi Arabika yaitu sebesar 4.34 kemudian setelah
dilakukan fermentasi didapatkan nilai pH akhir sebesar 4.38
pada suhu 25-27°C dan 5.08 pada suhu 30°C. Kopi hasil fer-
mentasi masih layak dikonsumsi jika memiliki nilai pH kopi
di atas 4 (Elhalis dkk. 2023).

Berdasarkan analisis statistik menggunakan metode
Anova Two-Factor Without Replications, variasi suhu ling-
kungan memiliki nilai F = 0.02253 lebih kecil dari nilai F.;
= 511736 dan waktu fermentasi memiliki nilai F = 0.54357 le-
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GAMBAR 5. Perubahan kadar kafein selama proses fermentasi pada kopi yang dikupas dan tidak.
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GAMBAR 6. Perubahan kadar etanol selama proses fermentasi pada kopi yang dikupas dan tidak dikupas.

bih kecil darinilai F . =3.17889. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa variasi suhu fermentasi dan waktu fermentasi tidak
berpengaruh signifikan terhadap nilai pH biji kopi Arabika

3.2 Pengaruh Pengupasan terhadap Kadar Kafein, Kadar
Etanol dan pH

Perubahan kadar kafein selama proses fermentasi pada ko-
piyang dikupas dan tidak dikupas disajikan pada Gambar 5.
Berdasarkan Gambar 5. menunjukkan bahwa fermentasi bi-
ji kopi yang telah dikupas mengalami penurunan kadar ka-
fein secara signifikan. Hal ini disebabkan karena pada kopi
yang telah dikupas mucilage sudah pada posisi terbuka tanpa
pelindung kulit buah sehingga mudah berinteraksi dengan
sumber mikroba di sekelilingnya (Heeger dkk. 2017) menye-
babkan proses dekafeinasi cenderung lebih mudah karena
kandungan gula lebih sedikit dan mudah terdegradasi.

Pada fermentasi buah kopi tanpa pengupasan menun-
jukkan bahwa kadar kafein mengalami penurunan seiring
bertambahnya waktu fermentasi, namun pada waktu ke 24
jam terjadi kenaikan kadar kafein. Hal ini bisa disebabk-
an oleh ketidakseimbangan mikroba dalam fermentor yang
mengakibatkan perubahan metabolisme mikroba memben-
tuk senyawa alkaloid lain yang terdeteksi sebagai kafein se-
bagai respon perbedaan kondisi lingkungan (Ashihara dkk.
2008). Ketidakseimbangan mikroba diakibatkan suhu ling-
kungan yang tidak stabil sehingga mempengaruhi kinerja
mikroba (Kristiyanto dkk. 2013). Dikupas penurunan kadar
kafein terjadi dari sebelum fermentasi 1,26% menjadi 0,513%
untuk fermentasi dengan pengupasan dan tanpa pengupas-
an.

Berdasarkan analisis statistik menggunakan metode
Anova Two-Factor Without Replications, variasi pengupasan
memiliki nilai F = 6.617484 lebih besar dari nilai F 4 = 3,17889,
sedangkan waktu fermentasi memiliki nilai F = 8191558 le-
bih kecil dari nilai F4; = 5,11736. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa variasi pengupasan berpengaruh signifikan terhadap

kadar kafein biji kopi Arabika, sedangkan waktu fermentasi
tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar kafein biji kopi
Arabika.

Perubahan kadar etanol selama proses fermentasi pa-
da kopi yang dikupas dan tidak dikupas disajikan pada Gam-
bar 6. Menurut penelitian Subrimobdi (2016) menyatakan
bahwa semakin lama waktu fermentasi maka terjadi kenaik-
an kadar etanol hingga penguraian gula menjadi etanol su-
dah maksimal. Selama fermentasi, gula pereduksi yang ter-
dapat pada mucilage didegradasi oleh Saccaromyces cerevi-
siae yang terdapat pada MOL tapai singkong menghasilkan
enzim yang mengubah glukosa menjadi etanol, sehingga se-
makin lama waktu fermentasi kadar etanol akan mengalami
kenaikan.

Kadar etanol yang didapatkan dari proses fermentasi biji
kopi tanpa pengupasan lebih tinggi dari fermentasi kopi de-
ngan pengupasan. Hal ini karena kandungan glukosa yang
akan dikonversi pada substrat berbeda (Heeger dkk. 2017).
Kandungan substrat pada buah kopi tanpa pengupasan ber-
jumlah cukup banyak dengan komposisi glukosa dari daging
buah dan lendir (mucilage). Sedangkan pada fermentasi biji
kopi yang telah dikupas hanya mengandalkan komposisi ki-
mia dari mucilage saja, sehingga jumlah gula yang dikonversi
menjadi etanol yang dihasilkan cenderung lebih rendah. Da-
ri penelitian didapat kenaikan kadar etanol dari 2,3% menja-
di 5,2% untuk fermentasi biji kopi dengan pengupasan dan
5,7% untuk fermentasi biji kopi tanpa pengupasan.

Berdasarkan analisis statistik metode Anova Two-
Factors Without Replications, variasi pengupasan memiliki
nilai F= 16,2 lebih besar dari nilai F,; = 5117355 dan waktu
fermentasi memiliki nilai F = 28,71911 lebih besar dari nilai
Ferit = 3,178893. Hal ini menunjukkan bahwa waktu maupun
pengupasan berpengaruh secara signifikan terhadap kadar
etanol biji kopi Arabika hasil fermentasi.

Perubahan nilai pH selama proses fermentasi pada kopi
yang dikupas dan tidak dikupas disajikan pada Gambar 7. Ni-
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GAMBAR 7. Perubahan nilai pH selama proses fermentasi pada kopi yang dikupas dan tidak dikupas.

lai kelayakan bahwa kopi aman untuk dikonsumsi dapat di-
tunjukkan dengan tingkat keasaman (acidity) atau pH. Salah
satu faktor penting yang mempengaruhi pH seduhan kopi
bubuk adalah proses fermentasi biji kopi (Azizah dkk. 2019).
Dalam proses fermentasi, aktifitas mikroba dapat mening-
katkan derajat keasaman (pH) biji kopi. Kondisi asam meru-
pakan hasil dari proses pemecahan gula. Dengan terbentuk-
nya asam maka pH akan menurun, namun pada akhir fer-
mentasi asam akan dikonsumsi bakteri sehingga terjadi ke-
naikan pH lagi (Elhalis dkk. 2023).

Berdasarkan Gambar 7. terlihat bahwa derajat keasam-
an fermentasi biji kopi yang telah dikupas cenderung meng-
alami peningkatan yang disebabkan oleh pemecahan kom-
ponen mucilage dan penguraian asam klorogenat akibat pro-
ses dekafeinasi(Ashihara dkk.2008;?; Mohd Azhar dkk. 2017).
Fermentasi biji kopi yang tidak dikupas memiliki nilai pH
yang fluktuatif dan cenderung lebih tinggi dibandingkan de-
ngan nilai pH biji kopi yang telah dikupas. Hal ini dikarenak-
an pada fermentasi biji kopi tanpa pengupasan adanya da-
ging buah kopi yang mengandung banyak gula bisa memper-
lambat proses degradasi asam pada biji kopi sehingga derajat
keasaman cenderung lebih tinggi.

Nilai pH biji kopi Arabika sebelum fermentasi adalah se-
besar 4,34 kemudian setelah dilakukan fermentasi didapatk-
an nilai pH akhir fermentasi biji kopi yang telah dikupas ada-
lah 5,08 sedangkan nilai pH akhir fermentasi biji kopi yang
tidak mengalami pengupasan adalah 5,33. Terjadi peningkat-
an nilai pH pada kedua perlakuan fermentasi dan masih ter-
golong layak dikonsumsi karena kopi hasil fermentasi ma-
sih layak dikonsumsi jika memiliki pH di atas 4 (Elhalis dkk.
2023).

Berdasarkan analisis statistik menggunakan metode
Anova Two-Factor Without Replications, variasi pengupasan
memiliki nilai F = 26,6295 lebih besar dari nilai F; = 317889
sedangkan waktu fermentasi memiliki nilai F = 1,04977 lebih
kecil dari nilai F = 511736. Dapat disimpulkan bahwa pe-
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ngupasan berpengaruh signifikan terhadap nilai pH biji kopi
arabika sedangkan waktu tidak berpengaruh signifikan ter-
hadap nilai pH biji kopi arabika hasil fermentasi.

4. KESIMPULAN

Proses fermentasi skala pilot plant kopi Arabika menghasilk-
an kadar kafein mengalami penurunan dari 1,26% menjadi
113%, 0,513%, dan 0.513%, sesuai dengan SNI 01-3542-2004
yaitu 0455% - 2% b/b. Kenaikan terjadi pada nilai pH yaitu da-
rinilai pH 4,34 menjadi 4.38, 5.08, dan 5.33 memenuhi syarat
aman konsumsi kopi dengan nilai pH diatas 4.Kenaikan ka-
dar etanol terjadi dari kadar etanol 2.3% menjadi 5.2%, 5.2%,
dan 5.7%.

Suhu fermentasi berpengaruh signifikan terhadap kadar
etanol dan kadar kafein tetapi tidak berpengaruh signifikan
terhadap nilai pH. Pada variasi pengupasan berpengaruh sig-
nifikan terhadap kadar kafein, nilai pH, dan kadar etanol biji
kopi Arabika hasil fermentasi. Hal ini dapat disimpulkan bah-
wa fermentor skala pilot plant dibandingkan dengan fermen-
tor skala lab memberikan pengaruh yang sama pada proses
fermentasi kopi Arabika.
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