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ABSTRAK

Aidil Zulhaq Paradiman. Studi inkubasi enzim L-Asparaginase pada arabika green bean
untuk menurunkan kadar akrilamida (dibimbing oleh Mulyati M. Tahir dan Andi Dirpan)

Akrilamida adalah senyawa karsinogenik yang berbahaya jika dikonsumsi. Salah satu
reaksi yang membentuk senyawa ini adalah reaksi Maillard, yang terjadi selama proses
pemanasan, terutama pada kopi, selama proses pemanggangan pada suhu tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan akrilamida bubuk kopi setelah
diinkubasi dengan enzim L-asparaginase selama 30 menit. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan konsentrasi enzim (0 pg, 500 pg, 750 pg, 1000
Mg, 1250 ug, dan 1500 pg) dan variasi suhu penyangraian (penyangraian ringan pada
suhu 187-215,4°C selama 549 detik, penyangraian sedang pada suhu 185-213,1°C
selama 633 detik, dan penyangraian gelap pada suhu 185-218,6°C selama 747 detik).
Setiap perlakuan dikombinasikan dan diulang sebanyak dua kali dan sampel kemudian
dipindahkan untuk analisis kadar air, kadar abu, sari kopi, cupping test, kadar kafein, dan
kadar akrilamida. Hasil penelitian menunjukkan bahwa setiap analisis dipengaruhi oleh
suhu penyangraian, dan interaksi antara konsentrasi enzim dan suhu penyangraian
berpengaruh signifikan terhadap analisis akrilamida. Sampel terbaik adalah sampel
dengan perlakuan konsentrasi enzim 1250 pL dan dark roasting yang dipilih berdasarkan
kandungan akrilamida terendah. Sampel ini memiliki kadar air 0,2%; kadar abu 4,55%;
sari kopi 26,77%; nilai total 66,2 pada cupping test, kadar kafein 1,13%; dan 0,66% kadar
akrilamida.

Kata kunci: Kopi kalosi, suhu penyangraian, bubuk kopi, proses pangan.
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ABSTRACT

Aidil Zulhag Paradiman. Study of L-asparaginase enzyme incubation on arabica green
bean to reduce acrylamide content (supervised by Mulyati M. Tahir and Andi Dirpan).

Acrylamide is a carcinogenic compound that is harmful when consumed. One reaction
that forms this compound is the Maillard reaction, which occurs during the heating
process, especially in coffee, during the roasting process at high temperatures. This
study aimed to analyze coffee powder's acrylamide content after incubation with the L-
asparaginase enzyme for 30 minutes. This study used a completely randomized design
with enzyme concentrations (0 pg, 500 pg, 750 pg, 1000 pg, 1250 pg, and 1500 pg) and
roasting temperature variations (light roasting at 187—215.4°C for 549 seconds, medium
roasting at 185-213,1°C for 633 seconds, and dark roasting at 185-218,6°C for 747
seconds). Each treatment was combined and repeated twice and the samples were then
transferred for analysis of moisture content, ash content, coffee essence, cupping test,
caffeine content, and acrylamide content. The results showed that each analysis was
influenced by the roasting temperature, and interaction between enzyme concentration
and roasting temperature had a significant effect on acrylamide analysis. The best
sample was the sample with the treatment of 1250 L enzyme concentration and dark
roasting, which were selected based on the lowest acrylamide content. This sample had
0.2% moisture content, 4.55% ash content, 26.77% coffee essence, total score of 66.2
in the cupping test, 1.26% caffeine content, and 0.66% acrylamide content

Keywords: Celebes kalosi, roasting temperature, coffee powder, food processing.

Makassar, 12 Juni 2024

Muspirah Djalal
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Proses pangan adalah proses yang penting menggunakan berbagai metode dan
teknik untuk meningkatkan keamanan dari mikroorganisme, kualitas nutrisi, kualitas fisik,
senyawa kimia, sensori produk dan mengurangi senyawa kimia yang berpotensi
berbahaya. Salah satu proses pangan yang sering digunakan adalah penyangraian
(Boyaci Gunduz, 2023; Bridgeman et al., 2024; Endeshaw & Belay, 2020). Selama
proses penyangraian, salah satu reaksi yang terjadi adalah reaksi Maillard.

Reaksi Maillard dikenal sebagai reaksi non-enzimatik kecoklatan yang terjadi
antara karbohidrat dengan asam amino yang membentuk warna unik, peningkatan
aroma, dan keamanan pangan dimulai ketika suhu mencapai 120°C (Mojska et al., 2016;
Zulhag Paradiman et al., 2024). Selain itu, pembentukan akrilamida juga dapat melalui
degradasi Strecker dan jalur oksidasi lemak (Hamzalioglu et al., 2019). Bagaimanapun,
reaksi ini berkontribusi membentuk senyawa yang tidak diinginkan pada kopi, salah
satunya adalah senyawa akrilamida (Alafeef et al., 2020).

Variasi paparan akrilamida tergantung pada kebiasaan makan masyarakat, dan
proses dan persiapan pangan. Penelitian yang telah dikemukakan dari berbagai
organisasi di bidang pangan internasional, seperti Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives (JECFA), European Food Safety Authority (EFSA), dan U.S Food and
Drug Administration (FDA) mengemukakan bahwa akrilamida pada bahan utama pangan
adalah kopi olahan. FDA memperkirakan bahwa konsumsi masyarakat yang terpapar
akrilamida dari kopi seduh adalah 0,0027 pg/kg berat badan/hari. Sedangkan, WHO
memperkirakan bahwa konsumsi masyarakat yang terpapar akrilamida sebanyak 1-4
pg/kg berat badan/hari (BPOM RI, 2020; Gokmen, 2016).

Akrilamida dikenal sebagai amida akrilat (2-propenamida) (CzHsNO) adalah
senyawa kimia bersifat karsinogenik yang terbentuk secara tidak disengaja dan alamiah
yang terbentuk selama pemanasan di atas suhu 120°C pada produk makanan.
Akrilamida dapat larut dalam air, etanol, eter, dan kloroform pada suhu ruang. Akrilamida
berasal dari bahan pangan yang produk nabati seperti olahan kentang (kentang goreng
dan keripik kentang), gandum, jagung, dan beras, serealia (kukis, krekers, serelia
sarapan, dan roti), dan kopi (BPOM RI, 2020; Cebi, 2016).

Reaksi antara senyawa asparagine dan karbohidrat atau karbonil mewakili
terbentuknya reaksi akrilamida dalam kopi dan pengganti kopi. Khususnya, asparagine
dideskripsikan sebagai faktor pembatas untuk pembentukan akrilamida pada kopi.
Konsentrasi dari prekursor dan suhu proses dikenal memberikan efek pembentukan level
akrilamida. Korelasi positif di antaranya pembentukan dari akrilamida dan konsentrasi
asparagine sebenarnya ditemukan di kopi dan pengganti chicory-based (Anese, 2016;
GoOkmen, 2016).

Penghilangan senyawa akrilamida dari hasil reaksi asparagine dan gula reduksi
tidak praktis, strategi mitigasi difokuskan untuk mengurangi pembentukan senyawa
akrilamida. Mengeleminasi keduanya atau salah satu dari dua prekursor menghasilkan
pada pembentukan senyawa akrilamida dan akhirnya jumlah senyawa akrilamida
menurun. Senyawa karbonil yang melalui reaksi Maillard bisa dari berbagai sumber.



Maka dari itu, eliminasi salah satu diantaranya membutuhkan pendekatan komprehensif
(Ciesarova, 2016).

Untuk menurunkan kadar akrilamida dalam produk makanan, berbagai metode
dapat digunakan berdasarkan penelitian yang diberikan. Metode-metode tersebut adalah
iradiasi dengan sinar UV setelah penyemprotan produk dengan larutan riboflavin (Awad,
2004; Magaletta, 2022), menggabungkan pengeringan microwave vakum, impregnasi
dengan procyanidine, dan penggorengan suhu rendah, menggunakan CO: superkritikal,
menggunakan resin adsorben kationik (BPOM RI, 2020), dan metode penggunaan L-
asparaginase. Metode terakhir adalah metode yang efektif dibandingkan yang lainnya
karena menunjukkan stabilitas pada rentang pH dan suhu yang luas sehingga
memastikan efektivitasnya dalam kondisi pemrosesan makanan yang beragam (Covino
et al., 2023; El-Sayed et al., 2023; Kumar et al., 2022; Shafgat et al., 2023; Yuan et al.,
2022).

Monica Anese (2016) dan Zuzana Ciesarova (2016) telah meneliti enzim L-
asparaginase dapat memberikan efek mencegah pembentukan senyawa akrilamida
selama proses penyangraian (Anese, 2016; Ciesarova, 2016). Selain itu, Ana C.V. Porto,
dkk (2019) telah membuat metode pencegahan senyawa akrilamida terbentuk dengan
menggunakan enzim L-asparaginase. Porto, dkk berhasil menurunkan sampai 60%
asparagin pada arabika green bean dari Brazil (Porto et al., 2019). Namun, penelitiannya
hanya sampai pada penggunaan enzim. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
senyawa akrilamida menggunakan enzim L-asparaginase setelah proses sangrai. Maka
dari itu, penelitian ini dirancang dengan menambah proses pada produksi kopi pada
umumnya. Variasi pada proses tersebut adalah variasi penyangraian.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dari penelitian ini,

yaitu:

1.2.1. Berapa jumlah kandungan akrilamida yang terbentuk setelah inkubasi enzim L-
asparaginase pada berbagai level roasting?

1.2.2. Bagaimana pengaruh berbagai level penyangraian (light, medium, dark) terhadap
kandungan akrilamida setelah inkubasi enzim L-asparaginase?

1.2.3. Bagaimana kombinasi inkubasi enzim L-asparaginase dan level sangrai
mempengaruhi kualitas sensori dan kimiawi bubuk kopi?

1.3. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini, yaitu:

1.3.1. Menghasilkan bubuk kopi yang memiliki kandungan akrilamida rendah setelah
proses penyangraian dengan menggunakan inkubasi enzim L-asparaginase.

1.3.2. Menganalisis pengaruh inkubasi enzim L-asparaginase pada berbagai level
sangrai terhadap kandungan akrilamida dalam bubuk kopi.

1.3.3. Menentukan kombinasi terbaik antara konsentrasi enzim L-asparaginase dan level
sangrai yang menghasilkan bubuk kopi berkualitas tinggi dengan kadar akrilamida
yang rendah.



1.4. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini, yaitu:
1.4.1. Sebagai inovasi pengembangan kopi bubuk yang bersifat rendah akrilamida.
1.4.2. Memberikan informasi dan pengetahuan tentang inovasi kopi.
1.4.3. Memberikan nilai tambah kopi bubuk.



