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ABSTRAK
Varietas kopi yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah
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dan konsentrasi gula. Dari hasil penelitian didapat bahwa
viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara
31,25 cP hingga 85,21 cP. Semakin tinggi penambahan gula
maka semakin tinggi viskositas sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika. Penggunaan jenis kopi yang berbeda dan
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license kopi robusta dan sirup kopi arabika. Penilaian warna sirup
@ @ kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 2,65 (agak suka)
.@:‘m hingga 3,78 (suka). Penilaian rasa sirup kopi robusta dan

sirup kopi arabika antara 2,95 (agak suka) hingga 3,95
(suka). Penilaian aroma sirup kopi robusta dan sirup kopi
arabika antara 3,65 (suka) hingga 3,95 (suka). Penilaian
tekstur sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 1,90
(tidak suka) hingga 4,04 (suka).

ABSTRACT

The types of coffee that are widely cultivated in Indonesia are
robusta and arabica types. Processing of robusta coffee syrup
and arabica coffee syrup s an effort to diversify potential
processed coffee products. The purpose of this study was to
characterize the quality of robusta coffee syrup and arabica
coffee syrup. This study used an experimental method with the
experimental design used was a randomized block design
(RAK) consisting of two factors, namely the type of coffee and
the concentration of sugar. From the results of the study it was
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found that the viscosity of robusta coffee syrup and arabica
coffee syrup was between 31,25 cP to 85,21 cP. The higher the
addition of sugar, the higher the viscosity of robusta coffee
syrup and arabica coffee syrup. The use of different types of
coffee and the addition of different sugar concentrations did
not have a significant effect on the caffeine content of robusta
coffee syrup and arabica coffee syrup. The color assessment of
robusta coffee syrup and arabica coffee syrup is between 2,65
(rather like) to 3,78 (like). The taste assessment for robusta
coffee syrup and arabica coffee syrup was between 2,95
(rather like) to 3,95 (like). The flavour assessment of robusta
coffee syrup and arabica coffee syrup was between 3,65 (likes)
to 3,95 (likes). The texture assessment of robusta coffee syrup
and arabica coffee syrup was between 1,90 (dislike) to 4,04
(like)..

PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu tanaman perkebunan di Indonesia yang penting karena
Indonesia merupakan negara penghasil kopi terbesar ketiga dunia. Jenis kopi yang banyak
dibudidayakan di Indonesia yaitu jenis robusta dan arabika. Dari kedua jenis kopi tersebut, kopi
robusta lebih mudah dibudidayakan, hasil produksinya lebih besar dibanding kopi arabika, serta
harganya lebih murah dibanding jenis arabika (Ditjenbun, 2015). Sekitar 4500 varietas kopi di
dunia yang terbagi ke dalam empat golongan besar, yaitu Coffea canephora, Coffea arabica,
Coffea exelsa, dan Coffea Liberica. Varietas kopi yang banyak dibudidayakan di Indonesia
yaitu Coffea robusta, Coffea arabica, dan Coffea liberica. Dibanding jenis kopi arabika, kopi
robusta mempunyai sifat lebih unggul dan lebih cepat berkembang, namun kualitas buah dari
kopi robusta lebih rendah dibandingkan kopi arabika dengan kadar kafein yang lebih tinggi
dibanding kopi arabika. Semakin kecil kandungan kafein dalam biji kopi maka rasa kopi akan
lebih enak (Novita dkk, 2010). Kadar kafein pada kopi robusta lebih tinggi dibanding kopi arabika.
Sebelum penyangraian, biji kopi robusta beraroma seperti kacang-kacangan. Sedangkan kopi arabika
beraroma seperti citrus, fruity, bercita rasa dominan asam daripada pahit (Kinasih, dkk, 2021).

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik Provinsi Bengkulu, dan Badan Pusat
Statistik Kabupaten Kepahiang, dalam tiga tahun terakhir ini ( 2019, 2020, dan 2021) produksi
kopi rata-rata yaitu 62.490 ton, 62.610 ton, dan 62.070 ton per tahun. Sedangkan produksi kopi
di Kabupaten Kepahiang dalam tiga tahun terakhir ini ( 2019, 2020, dan 2021) rata-rata yaitu
19.130 ton, 19.220 ton, dan 19.540 ton per tahun. Namun demikian pengembangan komoditas
kopi robusta maupun kopi arabika di Kabupaten Kepahiang masih cukup luas, baik melalui
program intensifikasi peningkatan produktivitas maupun perbaikan kualitas dan pengembangan
industri hilir (Badan Pusat Satistik Provinsi Bengkulu, 2021).

Saat ini terdapat puluhan industri hilir di Kabupaten Kepahiang yang menghasilkan kopi
bubuk dari hasil perkebunan di wilayah Kabupaten Kepahiang sendiri. Proses pengolahan biji
kopi hingga menjadi bubuk kopi dilakukan mulai dari penyangraian, penggilingan hingga
pengayakan serta pengemasan. Namun proses pengolahan lanjutan selain minuman kopi di
kabupaten Kepahiang belum dilakukan, termasuk pengolahan kopi bubuk menjadi sirup kopi.
SNI 01-3544-1994 mendefinisikan sirup sebagai larutan gula pekat (sakarosa : High Fructose
Syrup dan atau gula inversi lainnya) dengan ataupun tanpa penambahan bahan tambahan
makanan yang diijinkan. Sirup merupakan salah satu jenis minuman dengan tekstur kental,
citarasanya beraneka ragam dan memiliki kandungan gula minimal 65 % (Satuhu, 1994).

Pengolahan sirup kopi merupakan salah satu upaya diversifikasi produk olahan kopi
yang berpotensi menjadi produk yang disukai masyarakat karena mempunyai nilai tambah
tersendiri dan masih jarang ditemui di Indonesia. Penggunaan kopi robusta dan kopi arabika
dalam pengolahan sirup kopi diharapkan dapat meningkatkan mutu sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika. Dimana kopi robusta dan kopi arabika memiliki karakteristik sensoris dan
kelebihan masing-masing. Salah satu karakteristik mutu sirup dapat dinilai dari viskositasnya.
Viskositas sirup dapat dipengaruhi salah satunya konsentrasi gula. Sehingga dengan
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penambahan konsentrasi gula yang tepat diharapkan dapat menghasilkan sirup kopi robusta
dan sirup kopi arabika yang sesuai karakteristik mutu fisik, kimia, dan orgaoleptik

METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di Laboroatorium Fakultas Pertanian Universitas Dehasen
Bengkulu pada Bulan Maret hingga November 2019.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kopi bubuk robusta dan kopi
bubuk arabika yang diambil dari UD. Kopi Kepahiang yang beralamat di Kelurahan Pasar Ujung
Kecamatan Kepahiang Kabupaten Kepahiang, air, gula pasir, dan bahan-bahan untuk analisis.
Peralatan yang digunakan diantaranya adalah panci, pengaduk, timbangan, gelas ukur,
baskom, kain saring, kompor, peralatan untuk pengujian organoleptik, spektrofotometri UV
untuk mengukur kadar kafein, dan Viscosimeter untuk pengukur viskositas.

Metode
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama terdiri dari 2 level dan faktor ke-2 terdiri 3
level dengan 3 kali ulangan, kemudian didapat 18 satuan percobaan.
Kedua faktor tersebut diperoleh 6 kombinasi perlakuan :
P1G1: penambahan ekstrak kopi bubuk robusta dengan konsentrasi gula 65%
P1G2: penambahan ekstrak kopi bubuk robusta dengan konsentrasi gula 75%
P1G3: penambahan ekstrak kopi bubuk robusta dengan konsentrasi gula 85%
P2G1: penambahan ekstrak kopi bubuk arabika dengan konsentrasi gula 65%
P2G2: penambahan ekstrak kopi bubuk arabika dengan konsentrasi gula 75%
P2G3: penambahan ekstrak kopi bubuk arabika dengan konsentrasi gula 85%

Prosedur Penelitian
Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu pengolahan sirup kopi dan analisis. Pengolahan sirup
kopi (Titisari, 2004) sebagai berikut :
1. Kopi bubuk robusta dan arabika masing-masing sebanyak 350 gram dimasak dengan 1
liter air pada suhu 100°C selama 10 menit.
2. Larutan kopi diendapkan kemudian disaring dan ampasnya dibuang.
3. Ekstrak kopi robusta dan arabika ditambah gula pasir 65%, 75%, dan 85% kemudian
dimasak pada suhu 100°C selama 60 menit atau hingga mengental.
4. Sirup kopi robusta dan arabika dianalisis viskositas dengan viscosimeter (Ortega, dkk.,
2017), kadar kafein dengan metode spektrofotometri UV-Vis (Maramis, dkk, 2013), dan
organoleptik dengan cara uji tingkat kesukaan (Soekarto, 2000).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Viskositas Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika dengan penambahan
variasi konsentrasi gula ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1 Rerata Viskositas (cP) Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika

No Penambahan Gula Robusta Jenis KoplA.-abika
1 65 % 31,25° 36,99¢
5 75 % 69,24 59,85"
3 85 % 85,21° 73,307

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%
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Tabel 1 menjelaskan bahwa viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara
31,25 cP hingga 85,21 cP. Semakin tinggi penambahan gula maka semakin tinggi viskositas
sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika. Dewi (2016) dan Santomaso, dkk (2017) menyatakan
bahwa penambahan gula berpengaruh nyata terhadap viskositas sirup. Semakin banyak larutan
gula yang ditambahkan, maka semakin besar viskositas larutan. Hal ini karena gula termasuk
dalam partikel ukuran besar yang menyebabkan peningkatan viskositas larutan. Penambahan
konsentrasi gula yang berbeda pada sirup dapat berpengaruh terhadap nilai viskositas. Menurut
Winarno (2002) bahwa penambahan gula dan konsentrasi gula yang ditambahkan berpengaruh
terhadap peningkatan viskositas. Semakin tinggi gula yang terlarut maka semakin tinggi pula
zat organik yang terlarut, sehingga jumlah total padatan terlarut juga semakin tinggi yang
menyebabkan semakin tingginya viskositas larutan. Penelitian Wijana, dkk (2016), viskositas
sirup jeruk baby java yaitu 29 cP. Penelitian Ramadhanti, dkk (2023), viskositas sirup bunga
rosella dan kayu manis antara 25,075 cP hingga 46,325 cP. SNI belum menetapkan standar
viskositas sirup, namun apabila ditinjau dari sirup di pasaran yakni sirup ABC memiliki viskositas
sebesar 25 cP dan hal tersebut menandakan bahwa viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi
arabika sudah mencapai viskositas sirup yang beredar di pasaran.

Penggunaan kopi robusta dan kopi arabika tidak memberikan pengaruh yang nyata
pada viskositas sirup. Karena konsentrasi gula yang ditambahkan sama menyebabkan viskositas
sirup robusta dan sirup arabika sama. Menurut Mulato dan Suharyanto (2012), body atau
kekentalan seduhan kopi robusta dan arabika disebabkan oleh adanya senyawa lipida dan
polisakarida yang terlarut dalam larutan kopi.

Kadar Kafein Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis kadar kafein sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika dengan penambahan
variasi konsentrasi gula ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata Kadar Kafein (%) Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika

Jenis Kopi
No Penambahan Gula Robusta Arabika
1 65 % 0,167 0,15%
2 75 % 0,167 0,14°
3 85 % 0,15° 0,117

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%

Tabel 2 menjelaskan bahwa variasi penambahan konsentrasi gula yang berbeda tidak
memberikan pengaruh yang nyata pada kadar kafein sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika.
Penggunaan jenis kopi robusta dan kopi arabika juga tidak berpengaruh yang nyata terhadap
kadar kafein sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika. Menurut Widawati, dkk (2021) kopi
bubuk robusta pada beberapa industri di Kabupaten Kepahiang antara 1,05% hingga 8,54%.
Menurut SNI 01-3542-2004, kadar kafein kopi bubuk yang disarankan maksimal 2-8% dari
berat produk. Menurut penelitian Ridwan (2022), kadar kafein kopi arabika instan 0,69-0,83%.
Sedangkan penelitian Aryadi, dkk (2020), kandungan kafein kopi bubuk robusta antara 1,99-
2,15% dan kandungan kafein kopi bubuk arabika antara 0,69-2,15%. Penurunan kadar kafein
pada sirup kopi karena adanya penambahan air dan gula, sehingga menurunkan kadar kafein
dari berat produk.

4 | Widawati, Lina.et al; Karakteristik Mutu...



Organoleptik Warna Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis warna sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Organoleptik Warna Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika

Jenis Kopi
No Penambahan Gula Robusta Arabika
1 65 % 3,782 3,75°
2 75 % 2,75° 2,85°
3 85 % 2,65° 2,75°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%

Keterangan Skala : 1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 =
sangat suk-k a

Dari Tabel 3 dapat terlihat bahwa rerata organoleptik warna sirup kopi robusta dan
sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 65% berbeda nyata dengan sirup kopi
robusta dan sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 75% dan 85%. Namun pada
perlakuan penambahan gula 75% tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan gula
85%. Sedangkan perlakuan jenis kopi robusta dan kopi arabika tidak berpengaruh nyata
terhadap warna sirup kopi. Penilaian warna sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara
2,65 (agak suka) hingga 3,78 (suka). Dengan semakin tingginya gula yan ditambahkan maka
penilaian warna sirup kopi robusta maupun sirup kopi arabika semakin menurun. Karena gula
yang ditambahkan berwarna putih yang menyebabkan warna sirup lebih kecoklatan. Sedangkan
persepsi panelis bahwa sirup kopi yang menarik warnanya hitam peklat. Menurut Sari (2001),
faktor yang berpengaruh terhadap warna seduhan kopi salah satunya karena terjadinya proses
karamelisasi gula yang dapat menghasilkan warna coklat tua.

Organoleptik Rasa Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis rasa sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Organoleptik Rasa Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika

Jenis Kopi
No Penambahan Gula Robusta Arabika
1 65 % 3,05° 2,95°
2 75 3,15° 3,20°
3 85 % 3,86° 3,957

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%

Keterangan Skala : 1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 =
sangat suka

Dari Tabel 4 dapat terlihat bahwa rerata organoleptik rasa sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 65% dan 75% berbeda nyata dengan sirup kopi
robusta dan sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 85%. Namun pada perlakuan
penambahan gula 65% tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan gula 75%.
Sedangkan perlakuan jenis kopi robusta dan kopi arabika tidak berpengaruh nyata terhadap
rasa sirup kopi. Penilaian rasa sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 2,95 (agak suka)
hingga 3,95 (suka). Penilaian rasa sirup kopi tertinggi yaitu pada sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika dengan penambahan gula 85%. Penambahan gula yang tepat memberikan rasa
yang sesuai dengan tingkat kesukaan panelis. Gula yang ditambahkan pada pengolahan sirup
selain bertujuan memberi cita rasa manis juga meningkatkan tekstur, kenampakan serta flavour
yang diharapkan (Luthony, 1990). Sependapat dengan Fitriyono (2010) bahwa gula sukrosa
merupakan salah satu jenis karbohidrat dengan rasa manis, warnanya putih dan mudah larut
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dalam air. Sukrosa berfunsi sebagai pemanis dan dapat meningkatkan kesukaan terhadap rasa
makanan.

Organoleptik Aroma Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis aroma sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Rerata Organoleptik Aroma Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika

Jenis Kopi
No Penambahan Gula Robusta Arabika
1 65 % 3,65° 3,85°
2 75 % 3,75° 3,95°
3 85 % 3,65° 3,90°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%

Keterangan Skala : 1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 =
sangat suka

Dari Tabel 5 dapat terlihat bahwa rerata organoleptik aroma sirup kopi robusta dan
sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 65%, 75%, dan 85% tidak berbeda nyata.
Penilaian aroma sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 3,65 (suka) hingga 3,95
(suka). Aroma pada sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika yaitu aroma khas kopi. Aroma
kopi yang diseduh terbentuk karena menguapnya senyawa volatil dari kopi bubuk ketika kopi
bubuk diseduh kemudian tercium oleh indera penciuman manusia (Baggenstoss dkk., 2010). Biji
kopi memiliki beberapa jenis senyawa volatil antara lain aldehida, furfural, keton, alkohol, ester,
asam format, dan asam asetat yang bersifat mudah menguap (Mulato, 2002). Hadiwijaya
(2013) berpendapat bahwa pada dasarnya pemberian gula tidak terlalu berpengaruh pada
aroma karena gula tidak memiliki aroma yang dominan. Seperti pernyataan Luthony (1990)
sukrosa mengandung kalori, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi dan air dimana kandungan
tersebut tidak memberikan aroma khas, dan hanya bersifat memberi cita rasa manis.

Organoleptik Tekstur Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Hasil analisis tekstur sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika ditunjukkan pada Tabel

6.
Tabel 6. Organoleptik Tekstur Sirup Kopi Robusta dan Sirup Kopi Arabika
Jenis Kopi
No Penambahan Gula Robusta Arabika
1 65 % 1,90¢ 2,25°¢
2 75 % 3,25° 3,25°
3 85 % 4,04° 4,00°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf
5%

Keterangan Skala : 1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 4 = suka; 5 =
sangat suka

Dari Tabel 6 dapat terlihat bahwa rerata organoleptik tekstur sirup kopi robusta dan
sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 65% berbeda nyata dengan sirup kopi
robusta dan sirup kopi arabika pada perlakuan penambahan gula 75% dan 85%. Sedangkan
perlakuan jenis kopi robusta dan kopi arabika tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
tekstur sirup kopi. Penilaian tekstur sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 1,90 (tidak
suka) hingga 4,04 (suka). Penilaian tekstur sirup kopi tertinggi yaitu pada sirup kopi robusta
dan sirup kopi arabika dengan penambahan gula 85%.

Dengan semakin tingginya gula yang ditambahkan maka tekstur sirup semakin kental
sehingga panelis semakin menyukai tekstur sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika. Dewi
(2016) dan Santomaso, dkk (2017) menyatakan bahwa penambahan gula memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap viskositas atau kekentalan sirup. Semakin tinggi larutan gula
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yang ditambahkan, semakin tinggi pula viskositas larutan. Hal ini disebabkan karena gula
termasuk dalam partikel ukuran besar sehingga larutan akan semakin kental. Penambahan gula
dengan konsentrasi berbeda pada sirup, dapat berpengaruh terhadap tinggi rendahnya nilai
viskositas atau kekentalan. Menurut Winarno (2002), kadar viskositas atau kekentalan
dipengaruhi oleh penambahan gula atau konsentrasi gula. Semakin tingi komponen gula yang
larut maka zat organik yang terlarutkan juga semakin banyak, maka jumlah total padatan
terlarut menjadi semakin tinggi. Dengan semakin tingginya jumlah total padatan terlarut
menyebabkan nilai viskositasnya atau kekentalannya juga semakin tinggi.

Penggunaan kopi robusta dan kopi arabika tidak memberikan pengaruh yang nyata
pada viskositas sirup. Karena konsentrasi gula yang ditambahkan sama menyebabkan viskositas
sirup robusta dan sirup arabika sama.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian didapat bahwa viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika
antara 31,25 cP hingga 85,21 cP. Semakin tinggi penambahan gula maka semakin tinggi
viskositas sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika. Penambahan konsentrasi gula yang
berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata pada kadar kafein sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika. Penggunaan jenis kopi robusta dan kopi arabika juga tidak memberikan pengaruh
yang nyata pada kadar kafein sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika. Penilaian warna sirup
kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 2,65 (agak suka) hingga 3,78 (suka). Semakin tinggi
penambahan gula maka penilaian warna sirup kopi robusta maupun sirup kopi arabika semakin
menurun. Penilaian rasa sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika antara 2,95 (agak suka)
hingga 3,95 (suka). Penilaian rasa sirup kopi tertinggi yaitu pada sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika dengan penambahan gula 85%. Penilaian aroma sirup kopi robusta dan sirup kopi
arabika antara 3,65 (suka) hingga 3,95 (suka). Penilaian tekstur sirup kopi robusta dan sirup
kopi arabika antara 1,90 (tidak suka) hingga 4,04 (suka). Penilaian tekstur sirup kopi tertinggi
yaitu pada sirup kopi robusta dan sirup kopi arabika dengan penambahan gula 85%.
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