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ABSTRAK

NURFATIHAH (NIM G031 19 1054). Optimasi Campuran Kopi Dekafeinasi
Robusta, Non-Dekafeinasi Arabika, Gula Aren, dan Creamer Menggunakan Model
Simplex-Lattice Design untuk Menghasilkan Kopi Mix Dekaf Instan. Dibimbing oleh
FEBRUADI BASTIAN dan META MAHENDRADATTA.

Latar Belakang. Penyeduhan kopi bubuk dapat merepotkan bagi beberapa orang
karena perlu diekstraksi terlebih dahulu untuk memisahkan ampasnya. Kopi instan
merupakan salah satu produk turunan kopi yang memudahkan konsumen untuk
meminum kopi. Namun, bagi sebagian orang, kandungan kafein yang masih terdapat
pada kopi instan dapat menyebabkan beberapa gangguan pencernaan atau gangguan
lainnya. Oleh sebab itu, salah satu solusi dalam mengatasi masalah tersebut ialah
mengonsumsi kopi instan yang dibuat dengan menggunakan kopi dekafeinasi yang
memiliki kandungan kafein rendah. Permasalahan pada kopi dekaf yaitu citarasanya
yang berkurang yang disebabkan selama proses produksinya. Oleh karena itu, untuk
menghasilkan produk yang menarik dan minim kafein, maka perlu mendapatkan
formulasi terbaik kopi bubuk dekaf dari robusta dan kopi bubuk arabika dengan
penambahan gula aren dan creamer. Tujuan penelitian. ini yaitu untuk menentukan
formulasi terbaik kopi mix dekaf instan menggunakan model Simplex-Lattice Design
(SLD) yang berdasarkan parameter aroma dan rasa, serta untuk menganalisis efek
kopi mix dekaf instan terhadap tekanan darah dan detak jantung panelis. Metode
penelitian. yang akan digunakan yaitu analisis Simplex-Lattice Design (SLD) yang
mana terdiri dari 3 faktor independen, diantaranya yaitu faktor A adalah konsentrasi
kopi, faktor B konsentrasi gula aren, dan faktor C konsentrasi creamer. Adapun respon
yang digunakan pada penelitian ini adalah aroma dan rasa kopi. Perlakuan terbaik
yang didapatkan akan diuji kadar air, abu, kafein, total padatan terlarut (TPT),
kelarutan, dan pH, serta tekanan darah dan denyut jantung panelis. Hasil. Formulasi
terbaik berdasaran metode simplex-lattce design yaitu 0,610g kopi; 5,390g gula aren;
dan 2g creamer. Berdasarkan pengujian organoleptik diperoleh hasil not significant
terhadap aroma dan rasa. Karakteristik fisikokimia kopi mix dekaf instan diperoleh
kadar air 3,71%, kadar abu 2,86%, TPT 8,31%, kelarutan 27 detik, nilai pH 6,43, kafein
0,4%, dan hasil tekanan darah serta denyut jantung menunjukkan tidak adanya
perbedaan yang signifikan (P-value > 0,05). Namun, beberapa penelitian dengan
sampel kopi berkafein dapat menyebabkan peningkatan tekanan darah dan denyut
jantung pada panelis (P-value = 0,000 < 0,05) yang disebabkan oleh beberapa faktor,
seperti umur, genetik, memiliki riwayat hipertensi, frekuensi minum kopi, dll.
Kesimpulan. formulasi terbaik yang didapatkan yaitu 0,61g kopi; 5,399 gula aren; dan
2g creamer. Kopi mix dekaf instan tidak memiliki efek yang buruk setelah dikonsumsi
oleh panelis terutama tidak meningkatnya tekanan darah dan denyut jantung.

Kata kunci : Dekaf, kafein, kopi mix instan



ABSTRACT

NURFATIHAH (NIM G031 19 1054). Optimization of Decaffeinated Robusta, Non-
Decaffeinated Arabica Coffee, Palm Sugar, and Creamer Blend Using Simplex-
Lattice Design Application to Produce Instant Decaf Coffee Blend. Supervised by
FEBRUADI BASTIAN dan META MAHENDRADATTA.

Background. Brewing ground coffee can be inconvenient for some people as it needs
to be first extracted to separate the grounds. Instant coffee is a coffee-derived product
that makes an instant coffee drink. However, for some people, the caffeine content that
is still present in instant coffee may cause indigestion or other disorders. Therefore, one
solution to overcome this problem is to consume instant coffee made using
decaffeinated coffee with a low caffeine content. The problem with decaffeinated coffee
is its reduced flavour caused during production. Therefore, to produce an attractive and
minimal caffeine product, it is necessary to get the best formulation of decaf ground
coffee from robusta and arabica ground coffee with the addition of palm sugar and
creamer. The purpose of this study was to determine the best formulation of instant
decaf coffee mix using Simplex-Lattice Design (SLD) model based on aroma and taste
parameters, and to analyse the effects of instant decaf coffee mix on blood pressure
and heart rate after consuming. Research method. The research method to be used
was Simplex-Lattice Design (SLD) analysis which consisted of 3 independent factors,
including factor A coffee concentration, factor B palm sugar concentration, and factor C
creamer concentration. The responses used in this study were coffee aroma and
flavour. The best treatment obtained were tested for moisture content, ash, caffeine,
total soluble solids, solubility, and pH, as well as the blood pressure and heart rate of
the panellists after consuming. The results. The best formulation based on the
simplex-lattice design method was 0.610g coffee; 5.390g palm sugar; and 2g creamer.
Based on organoleptic testing, the results were not significant for aroma and flavour.
The physicochemical characteristics of instant decaf coffee mix obtained moisture
content of 3.71%, ash content of 2.86%, TPT 8.31%, solubility of 27 seconds, pH value
of 6.43, caffeine 0.4%, and the results of blood pressure and heart rate showed no
significant difference (P-value> 0.05). However, some studies with decaffeinated coffee
samples may cause an increase in blood pressure and heart rate in panellists (P-value
= 0.000 < 0.05) which is caused by several factors, such as age, genetics, having a
history of hypertension, frequency of drinking coffee, etc. The conclusion. The
preferred formulations to optimise the formula generated from the SLD method was
0.61g coffee; 5.39g palm sugar; and 2g creamer. The instant decaf coffee mix did not
have adverse effects on the panellists, especially not increasing blood pressure and
heart rate after consuming.

Keywords: Decaf, caffeine, instant coffee mix
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1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Kopi bubuk adalah biji kopi yang telah diproses kemudian dipanggang dan
digiling hingga halus dalam bentuk butiran-butiran kecil. Kopi bubuk memiliki beberapa
kelemahan, diantaranya yaitu tidak dapat larut dalam air karena memiliki ampas yang
terbuat dari serat dalam jumlah yang banyak, mengandung kafein yang tinggi, memiliki
masa simpan yang singkat serta penyeduhannya diperlukan alat ekstraksi terlebih
dahulu untuk memisahkan ampasnya lalu bisa dinikmati sehingga hal tersebut sangat
merepotkan dan memakan waktu bagi sebagian orang yang memiliki banyak kesibukan
dalam aktivitasnya. Salah satu produk turunan kopi adalah kopi instan yang
memudahkan konsumen untuk meminum kopi. Kopi instan merupakan kopi yang
diseduh menjadi kopi yang dapat langsung diminum. Penyeduhan kopi instan sangat
mudah, memiliki masa simpan yang lama, praktis, mudah dibawa kemana-mana, dan
mengandung kafein yang tidak terlalu tinggi seperti kopi bubuk karena telah melalui
proses ekstraksi. Kopi instan dibuat dari cairan hasil ekstraksi biji kopi yang kemudian
dikeringkan sehingga hanya tersisa padatan kopi. Rasa dan aroma yang dihasilkan
cenderung tidak kuat seperti pada bubuk kopi saat penyeduhan karena telah
mengalami berbagai proses sehingga mengurangi flavor dan cita rasanya.

Umumnya, bahan dasar pembuatan kopi instan yaitu campuran kopi robusta dan
kopi arabika. Kopi robusta memiliki peran untuk mengurangi rasa asam yang terdapat
pada kopi arabika dan meningkatkan nilai ekstraksi, sedangkan kopi arabika berperan
dalam mengurangi rasa pahit yang berasal dari kopi robusta dan meningkatkan aroma
sehingga produk kopi yang dihasilkan memiliki mutu dan kualitas aroma, warna, dan
rasa yang nikmat. Perpaduan dua jenis kopi ini dapat menghasilkan nilai jual yang
tinggi dan banyak disukai oleh konsumen. Namun, tidak semua konsumen kopi dapat
menikmati kopi dengan baik karena kandungan kafein yang tinggi terutama kopi
robusta yang kebanyakan dijadikan sebagai bahan utama dalam pembuatan kopi
instan. Orang yang tidak dapat mencerna kafein disebut sebagai penderita intoleransi
kafein. Beberapa dampak negatif bagi kesehatan terutama bagi konsumen kopi dengan
toleransi rendah kafein, yaitu menyebabkan kerusakan otot, jantung berdebar,
meningkatkan kecemasan berat dan tekanan darah (Amaluddin & Malik, 2018). Hal
tersebut sangat disayangkan bagi pecinta kopi namun tidak dapat mengonsumsi kafein
dalam jumlah yang banyak. Orang yang dengan riwayat intoleransi kafein juga dapat
mengonsumsi kafein dalam jumlah yang sangat kecil yaitu 30-50 mg kafein dalam
sehari.

Adapun salah satu upaya untuk mengatasi masalah bagi konsumen kopi yang
memiliki toleransi rendah terhadap kafein yaitu dengan mengonsumsi kopi dekafeinasi
yang mengandung kafein rendah. Suatu proses yang dilakukan untuk menurunkan
kadar kafein yang terdapat pada biji kopi disebut dengan proses dekafeinasi. Proses ini
biasanya dilakukan sebelum proses penyangraian kopi dan dikatakan berhasil apabila
penurunan kadar kafein telah mencapai 0,1 — 0,3% (Putri et al., 2017). Penurunan
kadar kafein pada kopi dapat dilakukan dengan berbagai cara, salah satunya yaitu
menggunakan pelarut polar (etanol dan metanol) seperti yang dilakukan pada
penelitian Kartasasmita & Addyantina (2012) terhadap kopi robusta yang berhasil
menurunkan sebanyak 75-80% kadar kafein. Kopi dekafeinasi dengan kandungan
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minim kafein membuat orang yang sensitif terhadap kafein maupun yang sedang
mengurangi konsumsi kafein menjadi tertarik. Namun, selama proses produksi kopi ini
membuat cita rasanya menjadi berkurang. Salah satu solusi untuk mengatasi
permasalahan ini yaitu dengan memperbaiki cita rasa kopi tersebut dengan membuat
sebuah inovasi. Oleh karena itu, untuk menghasilkan produk dengan sifat sensori yang
menarik dan minim kafein, maka perlu mendapatkan formulasi terbaik kopi bubuk dekaf
dari robusta dan kopi bubuk non-dekaf arabika dengan penambahan gula aren dan
creamer. Pembuatan kopi ini diharapkan dapat disukai oleh konsumen kopi dan cocok
bagi toleransi rendah kafein.

1.2 Rumusan Masalah

Kelemahan kopi bubuk yaitu perlu diekstraksi untuk memisahkan ampasnya
terlebih dahulu untuk bisa dinikmati, hal tersebut tentu sangat merepotkan bagi
beberapa orang. Salah satu produk turunan kopi yaitu kopi instan namun memiliki
kandungan kafein yang cukup tinggi sehingga salah satu solusi dalam mengatasi
masalah tersebut yaitu mengonsumsi kopi instan dekaf yang memiliki kandungan
kafein rendah. Kopi dekaf memiliki permasalahan yaitu citarasa yang berkurang akibat
proses produksinya. Oleh karena itu, untuk menghasilkan produk yang menarik dan
minim kafein, maka perlu mendapatkan formulasi terbaik kopi bubuk dekaf dari robusta
dan kopi bubuk arabika dengan penambahan gula aren dan creamer.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk :
1. Menentukan formulasi terbaik kopi mix dekaf instan menggunakan model Simplex-
Lattice Design (SLD) yang berdasarkan parameter aroma dan rasa
2. Menganalisis efek kopi mix dekaf instan terhadap tekanan darah dan detak jantung

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat menjadi sumber informasi dan
pengetahuan mengenai kopi dekaf yang dapat menjadi alternatif bagi penggemar kopi
serta sebagai referensi dan informasi kepada masyarakat mengenai metode yang
dapat digunakan untuk menghasilkan kopi mix dekaf instan.



