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Kopi merupakan salah satu minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. Kopi banyak 
digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yan
manfaat dalam merangsang kinerja otak serta sebagai antioksidan. Asam klorogenat merupakan 
antioksidan dominan yang terkandung dalam biji kopi dalam bentuk ester. Asam klorogenat ini juga yang 
memberikan aroma khas terhadap kopi dan menjadi parameter untuk menentukan kualitas kopi. Selain 
memiliki zat yang menguntungkan kopi juga menagndung kafein yang dapat mengganggu kesehatan. 
Salah satu jenis kopi yang sangat terkenal adalah kopi luwak. Kopi ini mem
prosesnya kopi ini harus dikonsumsi terlebih dahulu oleh luwak. Permasalahan yang sekarang dihadapi 
adalah populasi luwak yang mulai menurun serta prosesnya yang membuat sulit untuk diproduksi dalam 
skala besar dalam waktu singk
campuran beberapa jenis mikroorganisme yang disebut NOPKOR MZ
agar menyerupai kopi luwak. Kopi yang kami gunakan adalah kopi jenis 
masih di bawah kopi luwak karena mengandung kafein yang lebih tinggi. Secara ekonomis harga jual 
kopi arabica juga masih jauh di bawah kopi luwak. Melalui metode fermentasi menggunakan NOPKOR 
MZ-15 kandungan kafein yang ada dalam kopi tersebut diur
yang lebih baik. Setelah melalui proses fermentasi kadar kafein akan turun sehingga nilai ekonomis dari 
kopi juga meningkat. Proses ini juga menghasilkan kadar asam yang tidak terlalu tinggi sehingga kopi 
masih aman dikonsumsi. Melalui penelitian ini bisa didapat alternatif peningkatan kualitas kopi tanpa 
menggunakan luwak. 

 
 Kata kunci :kopi;kafein;fermentasi;

 

 
Coffee is one of the most famous drinks in the 
unique flavor. Besides its flavor, coffee also has the benefit of stimulating the brain's performance as well 
as antioxidants. Chlorogenic acid is the predominant antioxidants contained in coffee beans in the form 
of esters. Chlorogenic acid is also providing the 
quality of coffee. Besides 
health. One of the most famous type of coffee is 
the process of this coffee should be consumed first by the 
began to decreaseand the process that makes it difficult to be produced on a large scale in a 
In the present research we tried to apply the culture of a mixture of several types of microorganisms 
called NOPKOR MZ-15 for processing regular coffee that resembles the civet coffee. The coffee we use
tihis research is arabica 
higher. Economically,arabica
method using NOPKOR MZ
flavor. After going through the process of fermentation
value of coffee also increased. This process also produces 
still safe to consumsed. This research can be obtained through alternatives to improve the quality of 
coffee without civet. 
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Abstrak  
 

i merupakan salah satu minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. Kopi banyak 
digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yang khas. Selain karena cita rasanya, kopi juga memiliki 
manfaat dalam merangsang kinerja otak serta sebagai antioksidan. Asam klorogenat merupakan 
antioksidan dominan yang terkandung dalam biji kopi dalam bentuk ester. Asam klorogenat ini juga yang 

an aroma khas terhadap kopi dan menjadi parameter untuk menentukan kualitas kopi. Selain 
memiliki zat yang menguntungkan kopi juga menagndung kafein yang dapat mengganggu kesehatan. 
Salah satu jenis kopi yang sangat terkenal adalah kopi luwak. Kopi ini memiliki keunikan karena dalam 
prosesnya kopi ini harus dikonsumsi terlebih dahulu oleh luwak. Permasalahan yang sekarang dihadapi 
adalah populasi luwak yang mulai menurun serta prosesnya yang membuat sulit untuk diproduksi dalam 
skala besar dalam waktu singkat. Pada penelitian kali ini kami mencoba mengaplikasikan kultur dari 
campuran beberapa jenis mikroorganisme yang disebut NOPKOR MZ-15 untuk mengolah kopi biasa 
agar menyerupai kopi luwak. Kopi yang kami gunakan adalah kopi jenis arabica
masih di bawah kopi luwak karena mengandung kafein yang lebih tinggi. Secara ekonomis harga jual 

juga masih jauh di bawah kopi luwak. Melalui metode fermentasi menggunakan NOPKOR 
15 kandungan kafein yang ada dalam kopi tersebut diurai menjadi ester untuk menghasilkan aroma 

yang lebih baik. Setelah melalui proses fermentasi kadar kafein akan turun sehingga nilai ekonomis dari 
kopi juga meningkat. Proses ini juga menghasilkan kadar asam yang tidak terlalu tinggi sehingga kopi 

n dikonsumsi. Melalui penelitian ini bisa didapat alternatif peningkatan kualitas kopi tanpa 

fermentasi;luwak;nopkor mz-15. 

Abstract 

Coffee is one of the most famous drinks in the world. Many people like to drinks c
its flavor, coffee also has the benefit of stimulating the brain's performance as well 

as antioxidants. Chlorogenic acid is the predominant antioxidants contained in coffee beans in the form 
Chlorogenic acid is also providing the typical aroma of coffee and a parameter to determine the 

 having a beneficial substance, coffee also contain caffeine which 
health. One of the most famous type of coffee is civet coffee (kopi luwak). This coffee is unique because in 
the process of this coffee should be consumed first by the civet. The issue is populations 

the process that makes it difficult to be produced on a large scale in a 
we tried to apply the culture of a mixture of several types of microorganisms 

15 for processing regular coffee that resembles the civet coffee. The coffee we use
 coffee. This quality is still below the civet coffee because it contains caffeine 

arabica coffee price is still far below the civet coffee. Through a fermentation 
method using NOPKOR MZ-15 caffeine contained in coffee is decomposed into ester to produce better 
flavor. After going through the process of fermentation, caffeine levels will drop so that the economic 
value of coffee also increased. This process also produces acidity that not too high so that the c

. This research can be obtained through alternatives to improve the quality of 

caffeine;fermentation;civet coffee, nopkor mz-15 
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DENGAN PROSES 
NOPKOR MZ-15 
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i merupakan salah satu minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. Kopi banyak 
g khas. Selain karena cita rasanya, kopi juga memiliki 

manfaat dalam merangsang kinerja otak serta sebagai antioksidan. Asam klorogenat merupakan 
antioksidan dominan yang terkandung dalam biji kopi dalam bentuk ester. Asam klorogenat ini juga yang 

an aroma khas terhadap kopi dan menjadi parameter untuk menentukan kualitas kopi. Selain 
memiliki zat yang menguntungkan kopi juga menagndung kafein yang dapat mengganggu kesehatan. 

iliki keunikan karena dalam 
prosesnya kopi ini harus dikonsumsi terlebih dahulu oleh luwak. Permasalahan yang sekarang dihadapi 
adalah populasi luwak yang mulai menurun serta prosesnya yang membuat sulit untuk diproduksi dalam 

at. Pada penelitian kali ini kami mencoba mengaplikasikan kultur dari 
15 untuk mengolah kopi biasa 

arabica. Secara kualitas kopi ini 
masih di bawah kopi luwak karena mengandung kafein yang lebih tinggi. Secara ekonomis harga jual 

juga masih jauh di bawah kopi luwak. Melalui metode fermentasi menggunakan NOPKOR 
ai menjadi ester untuk menghasilkan aroma 

yang lebih baik. Setelah melalui proses fermentasi kadar kafein akan turun sehingga nilai ekonomis dari 
kopi juga meningkat. Proses ini juga menghasilkan kadar asam yang tidak terlalu tinggi sehingga kopi 

n dikonsumsi. Melalui penelitian ini bisa didapat alternatif peningkatan kualitas kopi tanpa 

drinks coffee because it has a 
its flavor, coffee also has the benefit of stimulating the brain's performance as well 

as antioxidants. Chlorogenic acid is the predominant antioxidants contained in coffee beans in the form 
aroma of coffee and a parameter to determine the 
coffee also contain caffeine which is not good for 

. This coffee is unique because in 
The issue is populations of civet who 

the process that makes it difficult to be produced on a large scale in a short time. 
we tried to apply the culture of a mixture of several types of microorganisms 

15 for processing regular coffee that resembles the civet coffee. The coffee we use in 
quality is still below the civet coffee because it contains caffeine 

coffee price is still far below the civet coffee. Through a fermentation 
in coffee is decomposed into ester to produce better 

caffeine levels will drop so that the economic 
not too high so that the coffee is 

. This research can be obtained through alternatives to improve the quality of 
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1. Pendahuluan  
 
Kopi merupakan salah satu contoh minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. 

digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yang khas (Ramalakshmi et al., 2008). Kopi merupakan 
spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam family Rubiacea
tegak,bercabang dan bila dibiarkan dapat tumbuh mencapai tinggi 12 meter.  Di dunia perdagangan 
dikenal beberapa golongan kopi, akan tetapi yang paling sering dibudidayakan adalah kopi arabika 
(Coffea arabica) dan robusta (

 
Kopi memiliki  antioksidan yang lebih banyak dibandingkan min

merupakan antioksidan dominan yang ada dalam biji kopi yaitu berupa ester yang terbentuk dari  asam 
trans-sinamat and asam quinat (Ramalakshmi et al., 2000). Asam klorogenat merupakan senyawa penting 
yang mempengaruhi pembentu
parameter yang biasa digunakan untuk menentukan kualitas kopi (Farah et al., 2006). Senyawa
dikenal sebagai zat anti kanker dan dapat melindungi sel untuk melawan mutasi somatic (Ric
2001). 

 
Di samping memiliki kandungan yang menguntungkan kopi juga memiliki zat yang dapat 

membahayakan kesehatan yaitu kandungan kafein dan asam organik yang tinggi. Kafein merupakan salah 
satu derivat xantin yang mempunyai daya kerja seb
jantung,relaxasi otot polos dan meningkatkan dieresis dengan tingkatan berbeda. Kandungan asam dan 
kafein yang berlebih pada kopi tersebut dapat berdampak negatif untuk kesehatan.Penggunaan kafein 
yang berlebih dapat menimbulkan jantung berdebar,gangguan lambung,tangan gemetar,gelisah ingatan 
berkurang dan sukar tidur. (Tan dan Raharja,2002). Tiap jenis kopi memiliki kandungan kafein yang 
berbeda – beda seperti pada kopi Robusta yang mengandung kafein  2,473
mengandung  kafein 1,994%. (Elina,2009)  

 
Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu metode pengolahan kopi yang aplikatif dan efektif dalam 

pengolahan biji untuk meningkatkan kualitas biji kopi sehingga dapat meningkatkan nilai jual
dikonsumsi serta dapat memenuhi kebutuhan pasar. Salah satu cara untuk mengatasi masalah ini adalah 
proses dekafeinasi dan deacidifikasi untuk menurunkan kadar kafein dan kadar asam yang terdapat dalam 
biji kopi (Gokulakrishnan  et  al.,  2005). 

 
Dalam penelitian ini akan dipelajari metode fermentasi pada pengolahan biji kopi 

menurunkan kadar kafein dan asamorganik dalam biji kopi, mengetahui kadar kafein dan asamorganik 
dan menentukan waktu fermentasi optimum dalam proses fermentasi 
MZ-15 

 
2. Bahan dan Metode Penelitian

 
Material: 
  
 Bahan yang digunakan adalah  kopi 
kacang hijau, tepung tapioka, air ,etanol 70%, kertas tissue.
 
Pembiakan Mikroba 
  
 Mula-mula dilakukan proses persiapan yaitu pembuatan starter (R1). Starter yang dibuat adalah 
dengan menambahkan sari kecamabah yang  telah melalui proses blender sebanyak 40 gr,
tapioka, kemudian dipanaskan dalam panci yang terisi air bersih sebanyak 1 liter. Setelah mendidih 
dinginkan sebelum ditambahkan pupuk NPK 40 gr dan nopkor  mz
disatukan pada fermentor . Diamkan selama 24 jam (±1 h
starter (R2) yaitu dengan menambahakan sari kecamabah 400 gr,tepung tapioka 
panci yang terisi air bersih 10 liter. Setelah mendidih dinginkan sebelum ditambahkan pupuk NPK 
dan R1 kedalam fermentor. Diamkan selama 24 jam (±1 hari) dalam kondisi aerob.
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Kopi merupakan salah satu contoh minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. 
digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yang khas (Ramalakshmi et al., 2008). Kopi merupakan 
spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam family Rubiaceaedan genus coffea,tumbuh 
tegak,bercabang dan bila dibiarkan dapat tumbuh mencapai tinggi 12 meter.  Di dunia perdagangan 
dikenal beberapa golongan kopi, akan tetapi yang paling sering dibudidayakan adalah kopi arabika 

) dan robusta (Coffea canephora) (Danarti & Najiyati, 2004). 

Kopi memiliki  antioksidan yang lebih banyak dibandingkan minuman lainnya. Asam klorogenat 
merupakan antioksidan dominan yang ada dalam biji kopi yaitu berupa ester yang terbentuk dari  asam 

sinamat and asam quinat (Ramalakshmi et al., 2000). Asam klorogenat merupakan senyawa penting 
yang mempengaruhi pembentukan rasa, bau, dan flavor saat pemanggangan kopi serta merupakan 
parameter yang biasa digunakan untuk menentukan kualitas kopi (Farah et al., 2006). Senyawa
dikenal sebagai zat anti kanker dan dapat melindungi sel untuk melawan mutasi somatic (Ric

Di samping memiliki kandungan yang menguntungkan kopi juga memiliki zat yang dapat 
membahayakan kesehatan yaitu kandungan kafein dan asam organik yang tinggi. Kafein merupakan salah 
satu derivat xantin yang mempunyai daya kerja sebagai stimulant sistem syaraf pusat,stimulant otot 
jantung,relaxasi otot polos dan meningkatkan dieresis dengan tingkatan berbeda. Kandungan asam dan 
kafein yang berlebih pada kopi tersebut dapat berdampak negatif untuk kesehatan.Penggunaan kafein 

ebih dapat menimbulkan jantung berdebar,gangguan lambung,tangan gemetar,gelisah ingatan 
berkurang dan sukar tidur. (Tan dan Raharja,2002). Tiap jenis kopi memiliki kandungan kafein yang 

beda seperti pada kopi Robusta yang mengandung kafein  2,473 % sedangkan kopi Arabica 
mengandung  kafein 1,994%. (Elina,2009)   

Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu metode pengolahan kopi yang aplikatif dan efektif dalam 
pengolahan biji untuk meningkatkan kualitas biji kopi sehingga dapat meningkatkan nilai jual
dikonsumsi serta dapat memenuhi kebutuhan pasar. Salah satu cara untuk mengatasi masalah ini adalah 
proses dekafeinasi dan deacidifikasi untuk menurunkan kadar kafein dan kadar asam yang terdapat dalam 
biji kopi (Gokulakrishnan  et  al.,  2005).  

Dalam penelitian ini akan dipelajari metode fermentasi pada pengolahan biji kopi 
menurunkan kadar kafein dan asamorganik dalam biji kopi, mengetahui kadar kafein dan asamorganik 
dan menentukan waktu fermentasi optimum dalam proses fermentasi biji kopi dengan mikroba Nopkor 

Bahan dan Metode Penelitian 

Bahan yang digunakan adalah  kopi arabika, mikroba nopkor mz-15, pupuk npk, kecambah biji 
kacang hijau, tepung tapioka, air ,etanol 70%, kertas tissue. 

 

mula dilakukan proses persiapan yaitu pembuatan starter (R1). Starter yang dibuat adalah 
dengan menambahkan sari kecamabah yang  telah melalui proses blender sebanyak 40 gr,
tapioka, kemudian dipanaskan dalam panci yang terisi air bersih sebanyak 1 liter. Setelah mendidih 
dinginkan sebelum ditambahkan pupuk NPK 40 gr dan nopkor  mz-15  1 gr, kemudian campuran 
disatukan pada fermentor . Diamkan selama 24 jam (±1 hari) dalam kondisi aerob. Selanjutnya pembiakan 
starter (R2) yaitu dengan menambahakan sari kecamabah 400 gr,tepung tapioka 
panci yang terisi air bersih 10 liter. Setelah mendidih dinginkan sebelum ditambahkan pupuk NPK 

1 kedalam fermentor. Diamkan selama 24 jam (±1 hari) dalam kondisi aerob.
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Kopi merupakan salah satu contoh minuman yang paling terkenal di kalangan masyarakat. Kopi 
digemari karena memiliki cita rasa dan aroma yang khas (Ramalakshmi et al., 2008). Kopi merupakan 

edan genus coffea,tumbuh 
tegak,bercabang dan bila dibiarkan dapat tumbuh mencapai tinggi 12 meter.  Di dunia perdagangan 
dikenal beberapa golongan kopi, akan tetapi yang paling sering dibudidayakan adalah kopi arabika 

uman lainnya. Asam klorogenat 
merupakan antioksidan dominan yang ada dalam biji kopi yaitu berupa ester yang terbentuk dari  asam 

sinamat and asam quinat (Ramalakshmi et al., 2000). Asam klorogenat merupakan senyawa penting 
kan rasa, bau, dan flavor saat pemanggangan kopi serta merupakan 

parameter yang biasa digunakan untuk menentukan kualitas kopi (Farah et al., 2006). Senyawa-tersebut 
dikenal sebagai zat anti kanker dan dapat melindungi sel untuk melawan mutasi somatic (Richelle  et  al.,  

Di samping memiliki kandungan yang menguntungkan kopi juga memiliki zat yang dapat 
membahayakan kesehatan yaitu kandungan kafein dan asam organik yang tinggi. Kafein merupakan salah 

agai stimulant sistem syaraf pusat,stimulant otot 
jantung,relaxasi otot polos dan meningkatkan dieresis dengan tingkatan berbeda. Kandungan asam dan 
kafein yang berlebih pada kopi tersebut dapat berdampak negatif untuk kesehatan.Penggunaan kafein 

ebih dapat menimbulkan jantung berdebar,gangguan lambung,tangan gemetar,gelisah ingatan 
berkurang dan sukar tidur. (Tan dan Raharja,2002). Tiap jenis kopi memiliki kandungan kafein yang 

% sedangkan kopi Arabica 

Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu metode pengolahan kopi yang aplikatif dan efektif dalam 
pengolahan biji untuk meningkatkan kualitas biji kopi sehingga dapat meningkatkan nilai jual, aman 
dikonsumsi serta dapat memenuhi kebutuhan pasar. Salah satu cara untuk mengatasi masalah ini adalah 
proses dekafeinasi dan deacidifikasi untuk menurunkan kadar kafein dan kadar asam yang terdapat dalam 

Dalam penelitian ini akan dipelajari metode fermentasi pada pengolahan biji kopi Arabica untuk 
menurunkan kadar kafein dan asamorganik dalam biji kopi, mengetahui kadar kafein dan asamorganik 

biji kopi dengan mikroba Nopkor 

15, pupuk npk, kecambah biji 

mula dilakukan proses persiapan yaitu pembuatan starter (R1). Starter yang dibuat adalah 
dengan menambahkan sari kecamabah yang  telah melalui proses blender sebanyak 40 gr, 80 gr tepung 
tapioka, kemudian dipanaskan dalam panci yang terisi air bersih sebanyak 1 liter. Setelah mendidih 

15  1 gr, kemudian campuran 
ari) dalam kondisi aerob. Selanjutnya pembiakan 

starter (R2) yaitu dengan menambahakan sari kecamabah 400 gr,tepung tapioka  800 gr,dipanaskan dlam 
panci yang terisi air bersih 10 liter. Setelah mendidih dinginkan sebelum ditambahkan pupuk NPK 400 gr 

1 kedalam fermentor. Diamkan selama 24 jam (±1 hari) dalam kondisi aerob. 
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Fermentasi 
   
  Proses fermentasi yaitu dengan memepersiapakan biji kopi 
dibagi menjadi  8 sampel  yang ditambahkan  R
sempurna).Media fermentasi ditutup
kedua diambil pada jam ke
sampel. 
   
  Sampel yang telah diambil, dicuci dengan air mengalir hingga bersih dari lendir dan bau 
asamnya berkurang. Kemudian direndam dalam air selama 3 jam dimana pada setiap jamnya dilakukan 
penggantian air. Setelah itu biji kopi dikeringan untuk mengurangi kadar
suhu 70oC. Selanjutnya biji kopi dipanggang (

 
 

Analisa Hasil 
   
  Analaisa kadar asam total dengan menggunakan metode acidi alkalimetri mengunakan titrasi 
asam basa untuk mengetahui kandungan asam total pada biji kopi 
fermentasi. 
   

Analisa kadar kafein pada biji kopi 
Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (HPLC) berdasarkan panjang gelombang yang terbaca.
dari sampel biji kopi menggunakan aquades dan dipanaskan, kemudian diekstraksi menggunakan 
kloroform.Kloroform hasil ekstraksi
dengan campuran methanol dan aquades kemudian disuntikkan ke alat Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 
dengan panjang gelombang 275 nm. 
kecepatan alir 0,8 ml/menit.

 

3.Hasil dan Pembahasan 
 
Fermentasi dilakukan dengan variabel waktu fermentasi 0

analisa kadar kafein dan asam ditunjukan pada Tabel 4.1
Tabel 4.1. Hasil analisa kadar kafein dan asam pada kopi setelah fermentasi

Waktu 
Fermentasi 

(jam)

18

24

30

36

42

48

Perbandingan waktu fermentasi dengan kadar kafein dapat dilihat pada Grafik 4.1 serta 
perbandingan waktu fermentasi dengan kadar asam kopi ditunjukan pada Grafik 4.2
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Proses fermentasi yaitu dengan memepersiapakan biji kopi arabica
dibagi menjadi  8 sampel  yang ditambahkan  R2 sebanyak 1 liter ke dalam setiap sampel (terendam 
sempurna).Media fermentasi ditutup rapat-rapat,Sampel 1 diambil setelah 18 jam. Kemudian sampel 
kedua diambil pada jam ke-24, dan seterusnya hingga jam ke 48 dengan interval 6 jam pada setiap 

Sampel yang telah diambil, dicuci dengan air mengalir hingga bersih dari lendir dan bau 
asamnya berkurang. Kemudian direndam dalam air selama 3 jam dimana pada setiap jamnya dilakukan 
penggantian air. Setelah itu biji kopi dikeringan untuk mengurangi kadar airnya dengan pengovenan pada 

C. Selanjutnya biji kopi dipanggang (roasting). 

Analaisa kadar asam total dengan menggunakan metode acidi alkalimetri mengunakan titrasi 
asam basa untuk mengetahui kandungan asam total pada biji kopi arabica setelah melalui proses 

Analisa kadar kafein pada biji kopi arabica setelah melalui proses fermentasi menggunakan 
Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (HPLC) berdasarkan panjang gelombang yang terbaca.
dari sampel biji kopi menggunakan aquades dan dipanaskan, kemudian diekstraksi menggunakan 
kloroform.Kloroform hasil ekstraksi dicuci kemudian diuapkan. Kristal hasil penguapan dilarutkan 
dengan campuran methanol dan aquades kemudian disuntikkan ke alat Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 
dengan panjang gelombang 275 nm. Fase gerak menggunakan campuran methanol:air(20:80) dengan 

epatan alir 0,8 ml/menit. 

Fermentasi dilakukan dengan variabel waktu fermentasi 0
analisa kadar kafein dan asam ditunjukan pada Tabel 4.1 

Tabel 4.1. Hasil analisa kadar kafein dan asam pada kopi setelah fermentasi
 

Waktu 
Fermentasi 

(jam) 

Kadar Kafein (%) Kadar Asam 
% 

0 0,9 2,99 

18 0,79 3,37 

24 0,8 2,91 

30 0,77 2,89 

36 0,72 3,39 

42 0,72 3,42 

48 0,71 3,42 
 

Perbandingan waktu fermentasi dengan kadar kafein dapat dilihat pada Grafik 4.1 serta 
fermentasi dengan kadar asam kopi ditunjukan pada Grafik 4.2
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arabica sebanyak 500 gr/sampel, 
sebanyak 1 liter ke dalam setiap sampel (terendam 

diambil setelah 18 jam. Kemudian sampel 
24, dan seterusnya hingga jam ke 48 dengan interval 6 jam pada setiap 

Sampel yang telah diambil, dicuci dengan air mengalir hingga bersih dari lendir dan bau 
asamnya berkurang. Kemudian direndam dalam air selama 3 jam dimana pada setiap jamnya dilakukan 

airnya dengan pengovenan pada 

Analaisa kadar asam total dengan menggunakan metode acidi alkalimetri mengunakan titrasi 
setelah melalui proses 

i proses fermentasi menggunakan 
Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (HPLC) berdasarkan panjang gelombang yang terbaca. Kafein disari 
dari sampel biji kopi menggunakan aquades dan dipanaskan, kemudian diekstraksi menggunakan 

dicuci kemudian diuapkan. Kristal hasil penguapan dilarutkan 
dengan campuran methanol dan aquades kemudian disuntikkan ke alat Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 

Fase gerak menggunakan campuran methanol:air(20:80) dengan 

Fermentasi dilakukan dengan variabel waktu fermentasi 0-48 jam dan hasil 

Tabel 4.1. Hasil analisa kadar kafein dan asam pada kopi setelah fermentasi 

Kadar Asam 

Perbandingan waktu fermentasi dengan kadar kafein dapat dilihat pada Grafik 4.1 serta 
fermentasi dengan kadar asam kopi ditunjukan pada Grafik 4.2 
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Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Kadar Kafein
 

Grafik 4.1. Pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar kafein
 
Dari hasil pengamatan menunjukkan penggunaan NOPKOR MZ

kadar kafein di dalam kopi. Kadar kafein pada kopi 
0,71%. Penurunan kadar kafein ini disebabkan oleh berbagai jenis mikroba yang ada da
MZ-15. Kadar kafein tersebut masuk dalam batas toleransi kafein yang aman dikonsumsi yaitu 0,13% 
1,5% (Davia, et al., 1982). Kafein yang merupakan senyawa alkaloid mengalami proses esterifikasi 
dengan alkohol sehingga jumlahnya dalam kopi akan
tersebut digunakan sebagai pembentuk rasa dan warna yang khas setelah kopi difermentasi.

 
Penurunan kadar kafein sejalan dengan bertambahnya waktu fermentasi. Akan tetapi terjadi 

sedikit kenaikan kadar kafein 
seimbangnya kinerja mikroba penyusun NOPKOR MZ
alkaloid dan asam amino tidak diimbangi dengan proses esterifikasi sehingga penurun kadar kafein 
dalam kopi tidak optimal. Indikasi yang teramati tentang fenomena ini adalah bau yang kurang 
sedap.Ketidakseimbangan kinerja mikroba ini diakibatkan suhu lingkungan yang tidak stabil sehingga 
berpengaruh terhadap mikroba.

 
Pemilihan waktu fermentasi yang di

fermentasi kopi dengan bantuan luwak. Pada umumnya fermentasi kopi dalam perut luwak terjadi 
selama 20-24 jam. Dalam penelitian ini memang terjadi penurunan kadar kafein setelah penambahan 
waktu fermentasi. Akan tetapi penurunan tersebut tidak signifikan sehingga dalam hal ini variabel 
waktu fermentasi tidak terlalu berpengaruh terhadap hasil yang didapat.

 
Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Kadar Asam Kopi
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Grafik 4.2. Pengaruh waktu 

Dalam proses fermentasi ini efek dari aktifitas mikroba tidak hanya menurunkan kadar 
kafein, akan tetapi keasamaan kopi juga meningkat. NOPKOR MZ
konsorsium yang tersusun dari berbagai jenis kelompo
masing mikroba penyusun memiliki fungsi berbeda
merubah kafein, mikroba ini juga menghasilkan berbagai jenis asam amino.Asam amino ini yang 
memberikan perbedaan tingk
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Grafik 4.1. Pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar kafein

Dari hasil pengamatan menunjukkan penggunaan NOPKOR MZ
kadar kafein di dalam kopi. Kadar kafein pada kopi arabica sebesar 0,9% dapat diturunkan menjadi 
0,71%. Penurunan kadar kafein ini disebabkan oleh berbagai jenis mikroba yang ada da

15. Kadar kafein tersebut masuk dalam batas toleransi kafein yang aman dikonsumsi yaitu 0,13% 
1,5% (Davia, et al., 1982). Kafein yang merupakan senyawa alkaloid mengalami proses esterifikasi 
dengan alkohol sehingga jumlahnya dalam kopi akan berkurang. Senyawa alkaloid termasuk kafein 
tersebut digunakan sebagai pembentuk rasa dan warna yang khas setelah kopi difermentasi.

Penurunan kadar kafein sejalan dengan bertambahnya waktu fermentasi. Akan tetapi terjadi 
sedikit kenaikan kadar kafein pada waktu fermentasi 24 jam. Hal ini bisa disebabkan akibat tidak 
seimbangnya kinerja mikroba penyusun NOPKOR MZ-15 pada waktu tersebut. Pembentukan senyawa 
alkaloid dan asam amino tidak diimbangi dengan proses esterifikasi sehingga penurun kadar kafein 
alam kopi tidak optimal. Indikasi yang teramati tentang fenomena ini adalah bau yang kurang 

sedap.Ketidakseimbangan kinerja mikroba ini diakibatkan suhu lingkungan yang tidak stabil sehingga 
berpengaruh terhadap mikroba. 

Pemilihan waktu fermentasi yang diawali dari 18 jam disesuaikan dengan kondisi alami 
fermentasi kopi dengan bantuan luwak. Pada umumnya fermentasi kopi dalam perut luwak terjadi 

24 jam. Dalam penelitian ini memang terjadi penurunan kadar kafein setelah penambahan 
. Akan tetapi penurunan tersebut tidak signifikan sehingga dalam hal ini variabel 

waktu fermentasi tidak terlalu berpengaruh terhadap hasil yang didapat. 

Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Kadar Asam Kopi 

Grafik 4.2. Pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar asam kopi
 

Dalam proses fermentasi ini efek dari aktifitas mikroba tidak hanya menurunkan kadar 
kafein, akan tetapi keasamaan kopi juga meningkat. NOPKOR MZ
konsorsium yang tersusun dari berbagai jenis kelompok Acethomycetes dan 
masing mikroba penyusun memiliki fungsi berbeda-beda tetapi saling terkait.Selain berfungsi untuk 
merubah kafein, mikroba ini juga menghasilkan berbagai jenis asam amino.Asam amino ini yang 
memberikan perbedaan tingkat keasamaan sebelum dan sesudah difermentasi.
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Grafik 4.1. Pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar kafein 

Dari hasil pengamatan menunjukkan penggunaan NOPKOR MZ-15 mampu menurunkan 
sebesar 0,9% dapat diturunkan menjadi 

0,71%. Penurunan kadar kafein ini disebabkan oleh berbagai jenis mikroba yang ada dalam NOPKOR 
15. Kadar kafein tersebut masuk dalam batas toleransi kafein yang aman dikonsumsi yaitu 0,13% - 

1,5% (Davia, et al., 1982). Kafein yang merupakan senyawa alkaloid mengalami proses esterifikasi 
berkurang. Senyawa alkaloid termasuk kafein 

tersebut digunakan sebagai pembentuk rasa dan warna yang khas setelah kopi difermentasi. 

Penurunan kadar kafein sejalan dengan bertambahnya waktu fermentasi. Akan tetapi terjadi 
pada waktu fermentasi 24 jam. Hal ini bisa disebabkan akibat tidak 

15 pada waktu tersebut. Pembentukan senyawa 
alkaloid dan asam amino tidak diimbangi dengan proses esterifikasi sehingga penurun kadar kafein 
alam kopi tidak optimal. Indikasi yang teramati tentang fenomena ini adalah bau yang kurang 

sedap.Ketidakseimbangan kinerja mikroba ini diakibatkan suhu lingkungan yang tidak stabil sehingga 

awali dari 18 jam disesuaikan dengan kondisi alami 
fermentasi kopi dengan bantuan luwak. Pada umumnya fermentasi kopi dalam perut luwak terjadi 

24 jam. Dalam penelitian ini memang terjadi penurunan kadar kafein setelah penambahan 
. Akan tetapi penurunan tersebut tidak signifikan sehingga dalam hal ini variabel 

fermentasi terhadap kadar asam kopi 

Dalam proses fermentasi ini efek dari aktifitas mikroba tidak hanya menurunkan kadar 
kafein, akan tetapi keasamaan kopi juga meningkat. NOPKOR MZ-15 merupakan mikroba 

dan Sacharomyces.Masing-
beda tetapi saling terkait.Selain berfungsi untuk 

merubah kafein, mikroba ini juga menghasilkan berbagai jenis asam amino.Asam amino ini yang 
at keasamaan sebelum dan sesudah difermentasi. 
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Dari Grafik 4.2 terlihat
dikarenakan setelah proses fermenatasi selesai dilakukan proses pencucian. Pada proses pencucian ini 
biomassa yang ada pada 
bersih dari NOPKOR MZ
proses fermentasi dalam kopi menjadi kecil. Selain itu, dengan proses pencucian ini akan 
membersihkan sedikit asam yang terbentuk selama proses fermentasi sehingga kadar asam yang 
dihasilkan tidak mengalami kenaikan yang signifikan.

 
4. Kesimpulan 

Dengan menggunakan NOPKOR MZ
dari 0,9% menjadi 0,71% . 
pada variabel dengan waktu 36 jam,kadar kafein yang didapat sebesar 0,7
3,39%.Selama fermentasi
juga menaikkan kadar asam kopi.
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Dari Grafik 4.2 terlihat bahwa kenaikan kadar asam tidak terlalu signifikan. Hal ini 
dikarenakan setelah proses fermenatasi selesai dilakukan proses pencucian. Pada proses pencucian ini 
biomassa yang ada pada kopi akan dibersihkan. Hal tersebut akan membuat kopi menjadi relatif lebih 
bersih dari NOPKOR MZ-15. Pencucian ini juga akan membuat kemungkinan masih berlangsungnya 
proses fermentasi dalam kopi menjadi kecil. Selain itu, dengan proses pencucian ini akan 
membersihkan sedikit asam yang terbentuk selama proses fermentasi sehingga kadar asam yang 
dihasilkan tidak mengalami kenaikan yang signifikan. 

Dengan menggunakan NOPKOR MZ-15 dapat menurunkan kadar kafein pada kopi 
dari 0,9% menjadi 0,71% . Pada proses fermentasi dari ke-enam variabel , waktu
pada variabel dengan waktu 36 jam,kadar kafein yang didapat sebesar 0,7

Selama fermentasiselain menurunkan kadar kafein dalam kopi, penggunaan NOPKOR MZ
juga menaikkan kadar asam kopi. 
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bahwa kenaikan kadar asam tidak terlalu signifikan. Hal ini 
dikarenakan setelah proses fermenatasi selesai dilakukan proses pencucian. Pada proses pencucian ini 

kopi akan dibersihkan. Hal tersebut akan membuat kopi menjadi relatif lebih 
15. Pencucian ini juga akan membuat kemungkinan masih berlangsungnya 

proses fermentasi dalam kopi menjadi kecil. Selain itu, dengan proses pencucian ini akan membantu 
membersihkan sedikit asam yang terbentuk selama proses fermentasi sehingga kadar asam yang 

15 dapat menurunkan kadar kafein pada kopi arabica 
waktu yang optimum  yaitu 

pada variabel dengan waktu 36 jam,kadar kafein yang didapat sebesar 0,72% serta kadar asam 
penggunaan NOPKOR MZ-15 
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