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ABSTRAK 

Kopi merupakan salah satu komoditas unggulan yang berperan penting dalam perekonomian Indonesia. Minuman 

ini mengandung berbagai senyawa kimia kompleks, salah satunya kafein yang dapat meningkatkan aktivitas 

psikomotorik dan merangsang sistem saraf. Namun, konsumsi berlebihan dapat menimbulkan dampak negatif 

terhadap kesehatan, sehingga perlu upaya pengurangan kadar kafein agar sesuai standar SNI dan EUFIC. 

Penelitian ini bertujuan menurunkan kadar kafein menggunakan larutan air bersuhu tinggi dengan tambahan arang 

aktif. Terdapat tiga tahapan, yaitu: penurunan kafein dengan variasi suhu perebusan (70°C, 80°C, 90°C) dan 

konsentrasi arang aktif (10%, 15%, 20%), proses dekafeinasi menggunakan metode Swiss Water Process, serta 

analisis kadar kafein, pH, asam klorogenat, dan cupping test. Hasil menunjukkan kadar kafein awal kopi arabika 

sebesar 1,49%. Dua perlakuan terbaik diperoleh pada suhu 70°C dengan arang aktif 15% (A1B2) yang 

menurunkan kafein menjadi 0,72%, serta suhu 80°C dengan arang aktif 15% (A2B2) menghasilkan 0,79%. Asam 

klorogenat kontrol sebesar 1,28%, turun menjadi 1,06% pada A1B2 dan 1,10% pada A2B2. Nilai pH juga menurun 

dari 4,7 menjadi 4,3 (A1B2) dan 4,2 (A2B2).Kesimpulannya, perlakuan terbaik adalah A1B2 dengan hasil kafein 

0,72%, asam klorogenat 1,06%, pH 4,3, dan skor cupping test 81,88 

 

Kata kunci — Arabika,Dekafeinasi, Kopi,Kafein, Swiss Water Process 

ABSTRACT 

Coffee is a leading commodity that plays a vital role in the Indonesian economy. This beverage contains various 

complex chemical compounds, one of which is caffeine, which can increase psychomotor activity and stimulate 

the nervous system. However, excessive consumption can have negative health impacts, necessitating efforts to 

reduce caffeine levels to meet Indonesian National Standard (SNI) and European Union (EUFIC) standards. 

This study aimed to reduce caffeine levels using a high-temperature water solution with the addition of activated 

charcoal. The three stages involved: caffeine reduction with varying boiling temperatures (70°C, 80°C, 90°C) and 

activated charcoal concentrations (10%, 15%, and 20%), decaffeination using the Swiss Water Process, and 

analysis of caffeine content, pH, chlorogenic acid, and cupping tests. The results showed an initial caffeine content 

of 1.49% in Arabica coffee. The two best treatments were obtained at 70°C with 15% activated charcoal (A1B2), 

which reduced caffeine to 0.72%, and at 80°C with 15% activated charcoal (A2B2), which resulted in 0.79%. The 

control's chlorogenic acid content, which was 1.28%, decreased to 1.06% in A1B2 and 1.10% in A2B2. The pH 

also decreased from 4.7 to 4.3 (A1B2) and 4.2 (A2B2).In conclusion, the best treatment was A1B2, with a caffeine 

content of 0.72%, chlorogenic acid of 1.06%, a pH of 4.3, and a cupping test score of 81.88. 
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 Pendahuluan 

    Kopi adalah salah satu komoditas utama 

yang memberikan kontribusi signifikan terhadap 

perekonomian Indonesia, sejalan dengan 

komoditas lainnya seperti karet, dan minyak 

sawit [1] . Di Indonesia ada dua jenis kopi yang 

umumnya dibudidayakan dan digunakan dalam 

industri minuman, yakni kopi Arabika dan Kopi 

Robusta [2]. 

 Di Provinsi Sulawesi Barat tingkat 

produksi biji kopi mencapai 5,204 ton per tahun 

yang terdiri dari produksi kopi arabika yang 

mencapai 2.653,17 ton dan kopi robusta 

sebanyak  2.550,45 ton. Salah satu kabupaten 

yang menghasilkan kopi terbanyak di Provinsi 

Sulawesi Barat yakni Kabupaten Mamasa 

dengan pengembangan kontribusi luas lahan 

sebesar 73%, dengan aspek produksi 

menghasilkan 76% biji kopi dari total produksi di 

Sulawesi Barat [3]. 

  Tingginya produksi kopi arabika bagi 

masyarakat Kabupaten Mamasa dan Provinsi 

Sulawesi Barat tentunya menunjukkan kopi 

arabika memiliki keunggulan lebih dibandingkan 

dengan kopi robusta, terutama dalam hal cita rasa 

dan aroma, sebab kopi robusta menghasilkan 

kopi yang lebih pahit dan lebih asam [4]. Selain 

memiliki aroma dan cita rasa yang khas, kopi 

juga kaya akan senyawa bioaktif yang 

bermanfaat bagi tubuh. Beberapa kandungan 

utama dalam kopi antara lain kafein, asam 

klorogenat, alkaloid, tanin, terpenoid, dan 

flavonoid yang berperan dalam memberikan efek 

stimulasi, antioksidan serta berbagai manfaat 

lainnya [5] 

 Kafein merupakan senyawa yang paling 

tinggi pada kopi arabika (coffea arabica L.) yakni 

sebesar 1,2% [6]. Kafein merupakan senyawa 

hasil metabolisme sekunder yang termasuk 

dalam golongan alkaloid turunan xanthine [7]. 

Kandungan kafein dalam kopi dapat memberikan 

efek pada tubuh, seperti memberikan efek 

stimulan bagi tubuh seperti meningkatkan 

kewaspadaan dan mengurangi rasa lelah, namun 

jika kafein dikonsumsi secara berlebihan dapat 

menyebabkan efek yang kurang baik pada 

kesehatan seperti gugup, gelisah, insomnia, 

kejang-kejang, mual meningkatkan  tekanan 

darah dan meningkatkan detak jantung lebih 

cepat [4]. Mengkonsumsi kafein memiliki batas 

yaitu sebanyak 150mg/hari dan 50 mg/sajian, 

sedangkan batas konsumsi kafein yaitu 

300mg/hari [8]. Namun masyarakat Indonesia 

umumnya mengkonsumsi kopi sebanyak 2-3 kali 

sehari dengan kadar kafein yang tinggi. 

 Untuk mengurangi kafien pada kopi, 

diperlukan proses dekafeinasi yang membuat 

kopi tetap aman dikonsumsi tanpa mengurangi 

kenikmatan rasanya [7] . Hal ini mendorong 

permintaan terhadap kopi dengan kandungan 

kafein rendah atau bahkan tanpa kafein, seiring 

dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 

akan pentingnya kesehatan. Oleh karena itu, 

proses dekafeinasi menjadi solusi yang relevan 

dan aman untuk dikonsumsi khususnya bagi 

masyrakat yang sensitif terhadap kafein. Selain 

itu di Provinsi Sulawesi Barat pengetahuan 

masyarakat mengenai kopi dekafeinasi masih 

relatif terbatas, sehingga diperlukan upaya 

edukasi lebih lanjut tentang manfaat dekafeinasi 

dan prosesnya. Dekafeinasi atau penurunan 

kadar kafein pada kopi dapat dilakukan dengan 

berbagai cara antara lain dengan metode water 

decafeination (dekafeinasi dengan pelarut air) 

solvent decafeination (dekafeinasi menggunakan 

pelarut bahan kimia organik maupun anorganik) 

ataupun metode dekafeinasi CO2 super kritis [9]  

 Pada penelitian ini metode dekafeinasi 

yang digunakan ialah metode water 

decafeination atau biasa dikenal dengan swiss 

water process (SWP), metode ini menggunakan 

air sebagai pelarut [9]. Air merupakan pelarut 

yang aman dan mudah diperoleh tanpa 

menimbulkan efek negatif bagi Kesehatan, dan 

ramah lingkungan. Biji kopi direndam dalam air 

panas bertekanan sehingga pori-porinya terbuka 

dan kafein larut keluar. Larutan kemudian 

disaring menggunakan karbon aktif untuk 

memisahkan kafein dan senyawa kimia lainnya 

(sitasi), Oleh karena itu dekafeinasi kafein 

menggunakan metode swiss water process 

sebagai alternatif yang lebih efektif, dan juga 

mampu mengembalikan senyawa bioaktif yang 

ikut terekstrak melalui proses osmosis [10]. 

Selain efektif dalam mengurangi kadar kafein, 

metode swiss water process juga aman bagi 

kesehatan karena tidak menghasilkan efek toksik 

serta ramah lingkungan. 



 

 
 

Publisher : Politeknik Negeri Jember 
Managed : Pusat Penelitian dan Pengabdian Kepada Masyarakat  

10 

Rumusan permasalahan  

 Pada penelitian ini adalah bagaimana 

peran dekafeinasi dengan suhu tinggi dan 

konsentrasi terbaik pada arang aktif untuk 

penurunan kafein biji kopi arabika dan 

mempertahankan keaslian aroma serta rasa pada 

kopi. Urgensi penelitian ini ialah banyaknya 

konsumsi kafein pada kopi yang melebihi batas 

yang disarankan oleh SNI dan EUFIC, yang juga 

berdampak pada kesehatan para penikmat kopi, 

sehingga penelitian ini nantinya akan 

menghasilkan formulasi kopi yang rendah kafein 

tanpa merubah cita rasa dan aroma, serta aman 

bagi kesehatan untuk dikonsumsi. 
 

 Metodologi  

 Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium dengan menggunakan metode 

Dekafeinasi Swiss Water Process yaitu 

penurunan kadar kafein pada kopi dengan 

menggunakan larutan air, prosesnya meliputi:  
  

2.1. Alat dan Bahan 

    Alat dan bahan digunakan dalam penelitian 

ini yaitu hot plate, batang pengaduk, Erlenmeyer, 

filter air, rotary evaporator vacuum, sendok 

tanduk, spektrofotometer UV-Vis, timbangan 

analitik, dan TDS meter. Adapun bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini, yaitu biji kopi 

arabika, aquadest, aluminium foil, standar 

caffein, asam klorogenat, DPPH, etanol p.a, 

kertas saring whattmann, asam galat, reagen 

Folin-ciocalteu, Natrium karbonat, kuersetin, 

aluminium nitrat, asetat, NaOH, karbon aktif, 

dan sarung tangan,  

2.2. Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini merupakan penelitian 

deskriptif kuantitatif dan kualitatif dengan desain 

penelitian menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) 2 faktor yaitu (A) Suhu 

dekafeinasi dan (B) penambahan arang aktif. 

Proses dekafeinasi diawali dengan proses 

pemanasan untuk pelarutan kafein dari biji kopi 

yang berfungsi memutus ikatan kompleks antara 

kafein dan asam klorogenat.  
 

Faktor A Suhu dekafeinasi: 

A1  : 70oC 

A2  : 80oC 

A3 : 90 oC 

 

 

Faktor B Penambahan Arang Karbon Aktif: 

B1 : 10% 

B2 : 15% 

B3 :  20% 
  

 Penelitian ini dilakukan 3 kali ulangan. 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

analisis sidik ragam (ANOVA), dan apabila 

ditemukan perbedaan pada sampel maka 

dilakukan uji lanjut duncan menggunakan 

aplikasi SPSS. 

2.3. Parameter Pengamatan 

 Pengujian kadar kafein 

    Biji kopi sebanyak 1 gram dalam 100 ml 

etanol 70% lalu kafein diekstrak selama 24 jam 

dalam kondisi gelap. Sampel yang telah diekstrak 

selanjutnya disaring dengan kertas saring. Kadar 

kafein kemudian ditentukan dengan 

spektrofotometer uv-vis pada panjang 

gelombang 273 nm. Kadar kafein dihitung 

dengan persamaan kurva regresi yang didapatkan 

dari kurva standar. 

 Pengujian kadar asam klorogenat  

    Biji kopi sebanyak 1 gram ditambahkan 

dalam 100 ml etanol 70% lalu dikocok selama 24 

jam dalam kondisi gelap. Sampel yang telah 

diekstrak selanjutnya disaring dengan kertas 

saring. Kadar asam klorogenat sampel kemudian 

ditentukan dengan spektrofotometer uv-vis pada 

panjang gelombang 329 nm. Kadar asam 

klorogenat dihitung dengan persamaan kurva 

regresi yang didapatkan dari kurva standar 

 Pengujian Ph  

     Sampel sebanyak 5 gram dilarutkan 

dalam 100 ml aquades kemudian diekstrak 

selama 1 jam  dan disaring menggunakan filter 

vakum dengan kertas sharing whatman no. 1. 

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan 

alat pH meter.  

 Cupping test kopi   

    Proses cupping kopi dimulai dengan 

persiapan. Pertama, kopi sebaiknya digiling tidak 

lebih dari 30 menit sebelum cupping untuk 

menjaga kesegarannya. Ukuran penggilingan 

harus sedikit lebih kasar dari biasanya, sekitar 

70% hingga 75% bubuk melewati filter 

berukuran 20 mesh. Untuk mendapatkan cita rasa 

yang optimal, gunakan rasio 8,25 gram kopi per 

150 ml air, karena ini sesuai dengan titik tengah 

optimum resep keseimbangan untuk Golden 

Cup. Pastikan volume air disesuaikan dengan 
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berat kopi pada rasio ini dalam toleransi +/- 25 

gram. Air yang digunakan harus bersih dan bebas 

bau (tidak disuling), dengan total kepadatan 

terlarut antara 100 ppm hingga 250 ppm, dengan 

suhu air 93ºC saat dituangkan ke bubuk kopi. 

Setelah itu, biarkan bubuk kopi tidak terganggu 

selama sekitar 3-5 menit sebelum mulai 

mengevaluasi aroma dan rasa yang dihasilkan. 

2.4. Diagram Alir dan Prosedur 

Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan tiga tahapan 

prosedur, meliputi:  

 

 
Gambar 1.  Diagram Alir Prosedur 

Penelitian 

 Adapun beberapa tahapan pada prosedur, ialah 

: 

1) Tahapan 1: Proses pembuatan air larutan 

jenuh, dilakukan perebusan biji kopi dengan 

waktu 2 jam, dan beberapa perlakuan suhu, 

dengan tujuan untuk membuka pori-pori biji 

kopi, sehingga kafein dengan mudah keluar, 

dan  menghasilkan air larutan jenuh.  

2) Tahapan 2: Dekafeinasi, dengan 

menggunakan metode Swiss Water Process, 

metode ini bertujuan untuk mengikat kembali 

kandungan pada biji kopi selain kafein pada 

air larutan jenuh.  

3) Tahapan 3: Dilakukan Pengujian, total 

padatan terlarut, asam klorogenat, pH, dan 

Cupping test 

 

 

 Pembahasan 

3.1. Kafein 

   Kopi mengandung kafein yang termasuk 

dalam golongan alkaloid populer. Walaupun 

banyak diminati, kafein kerap dianggap 

berkontribusi terhadap masalah kesehatan seperti 

insomnia, kecemasan, hingga peradangan 

lambung [11]. Senyawa kafein mudah larut 

dengan baik dalam air mendidih dan 

kelarutannya dapat meningkatkan penambahan 

asam dan pembentukan kompleks seperti 

benzoate,salisilat, dan sitrat pada suhu yang 

tinggi [12]. Perhitungan kadar kafein pada kopi 

arabika diperoleh menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis pada kurva standar y = 

42,452x + 0.1417 (R2= 0,9977) dengan panjang 

gelombang masksimum 272 nm disajikkan pada 

Gambar grafik  berikut. 

 
Gambar 2. Grafik Kadar Kafein Pada Setiap 

Perlakuan 

      Gambar 2 menunjukkan kafein pada 

Kopi Arabika tanpa perlakuan menghasilkan 

kafein sebesar 1,49%, sedangkan pada 

dekafeinasi dengan perebusan 70°C dengan 

arang aktif 10%,15% dan 20%, menghasilakan 

kafein 1,07%, 1,01% dan 1,05%, sedangkan pada 

perebusan 80°C dengan arang aktif sebanyak 

10%,15% dan 20%, menghasilkan kafein sebesar 

0.72%, 0,79%, dan 0.96% dan pada perebusan 

90°C dengan arang aktif 10%,15% dan 20%, 

sebesar 0.92%, 1.04% dan 1,02%.  Hasil kafein 

diatas menunjukkan bahwa perlakuan perebusan 

70°C (A1B2), dan 80°C (A2B2),dengan 

tambahan arang aktif 15% menghasilkan kafein 

sebanyak 0,72% dan 0,79%, penurunan kafein 

yang terjadi menunjukkan bahwa adanya 

perlakuan panas pada green bean arabika yang 

mengakibatkan terjadinya pemecahan ikatan 

senyawa kompleks pada kafein, sehingga 
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terjadinya dekafeinasi. Hal ini dapat disimpulkan 

bahwa adanya penurunan kafein yang terjadi 

dikarenakan perlakuan suhu pada dekafeinasi 

kafein, Dimana jaringan pada greenbean kopi 

telah lunak dengan air mendidih sehingga 

mempercepat proses difusi kafein ke dalam air 

yang menyebabkan terlepasnya kafein. Hal ini 

sesuai dengan [13] yang menyatakan bahwa 

pemecahan ikatan senyawa kompleks pada 

kafein dikarenakan adanya perlakuan panas yang 

terjadi, yang menyebabkan senyawa kafein 

menjadi bebas, mudah bergerak dan terlepas 

sehingga kafein mengalami penurunan pada 

perebusan.  

     Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 

(P<0,05) bahwa adanya pengaruh nyata suhu dan 

arang aktif pada dekafeinasi kafein, hal ini 

dikarenakan suhu berperan dalam Proses 

perebusan air sehingga menghasilkan 

peningkatan kadar kafein yang  terlarut, ini 

terjadi karena jaringan green bean dipecahkan 

oleh air mendidih, yang memudahkan difusi 

dalam air, yang menghasilkan pelepasan 

senyawa kafein. Hal ini sesuai dengan [14] yang 

menyatakan bahwa Perebusan pada green bean 

menyebabkan pemecahan ikatan senyawa 

kompleks pada kafein, sehingga senyawa kafein 

menjadi terlepas dalam ukuran yang sangat kecil. 

Hal ini memudahkan pergerakan dan pelepasan 

kafein, yang pada gilirannya meningkatkan 

konsentrasi kafein dalam air rebusan. 

Arang aktif pada dekafeinasi juga 

berperan dalam menurunkan kadar kafein pada , 

hal ini dikarenakan arang aktif berperan dalam 

mengikat kafein yang telah terlarut dan arang 

aktif merupakan metode yang paling aman untuk 

mengekstrak kafein. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan [15] yang menyatakan bahwa arang 

aktif  memiliki luas permukaan yang lebih besar 

daripada adsorben yang lain, sehingga karbon 

aktif sering digunakan sebagai adsorben karena 

mampu mengadsorpsi lebih banyak molekul, 

termasuk kafein. 

Hasil perlakuan terbaik pada penurunan 

kafein, yang diambil 2 perlakuan selanjutnya 

dilakukan pengujian tahap kedua yaitu pengujian 

pH, asam klorogenat, dan cupping test. Perlakuan 

terbaik yang diambil ialah dengan perebusan 

suhu 70°C dengan arang aktif 15% (A1B2) 

dengan hasil kafein 0,72%, dan Perlakuan 

perebusan suhu 80°C  dengan arang aktif 15% 

(A2B2) dengan hasil kafein 0,79%. 

3.2. Asam Klorogenat 

 Asam klorogenat (CGA) umumnya 

ditemui pada biji kopi ataupun pada kopi yang 

merupakan salah satu jenis polifenol yang utama 

pada kopi. Asam klorogenat merupakan suatu zat 

yang tergolong dalam kelompok senyawa fenolik, 

memiliki karakteristik larut dalam air dan 

dihasilkan melalui proses [16]. CGA memiliki 

peran sebagai antioksidan dan antiinflamasi, yang 

secara tidak langsung memiliki peran pada kadar 

glukosa,regulasi metabolism lemak , dan 

gangguan lain seperti diabetes,obesitas, kanker 

dan lain-lain [17]. Kadar asam klorogenat 

dihitung dengan menggunakan Spektrofotometer 

UV-VIS dengan panjang gelombang 328 nm 

dengan kurva y = 68,557x + 0,0499 (R2 = 

0,9938). 

 

 
Gambar 3. Pengaruh Perlakuan Suhu dan Arang 

aktif Terhadap Asam Klorogenat (%) 

pada Kopi Arabika 

Berdasarkan gambar diatas dapat dilihat 

hasil Asam Klorogenat (CGA) pada kopi arabika 

tanpa perlakuan (control) sebesar 1.28%, 

sedangkan pada perlakuan perebusan 2 jam suhu 

70°C dengan arang aktif 15% (A1B2) sebesar 

1.06% dan pada perlakuan perebusan 2 jam suhu 

80°C dengan arang aktif 15% (A2B2) sebesar 

1.1% .Hasil tersebut dapat diliat bahwa ada 

penurunan asam klorogenat yang terjadi selama 

proses dekafeinasi berlangsung, hal ini 

dikarenakan perebusan dapat menjadi factor 

terhidrolisisnya CGA sehingga menurunnya 

CGA pada green bean . sedangkan pada  Hasil 

analisa sidik ragam menunjukkan  adanya 
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pengaruh nyata terhadap kandungan asam 

klorogenat pada sampel kontrol dan perlakuan 

A2B2 pada proses dekafeinasi. Hal ini 

disebabkan oleh sifat CGA yang mudah 

mengalami hidrolisis akibat panas, yang 

mengarah pada pembentukan senyawa larut air. 

Proses ini memungkinkan senyawa tersebut 

keluar bersamaan dengan uap air panas selama 

pengukusan [13]. Sehingga asam klorogenat 

keluar dan di isolasi oleh karbon aktif, hal ini 

sesuai Menurut [18] bahwa karbon aktif adalah 

metode yang efektif sebagai adsorban dan 

dianggap mampu mengisolasi asam klorogenat 

dari ekstrak biji kopi hijau. 

3.3. pH 

 Tingkat pH pada kopi ditentukan pada 

kandungan asam yang terdapat di dalamnya, pH 

(power of hydrogen) merupakan ukuran 

keasaman suatu zat yang menggambarkan 

konsentrasi ion hidrogen. Skala pH berkisar 

antara 0 hingga 14, Dimana nilai di bawah 7 

menunjukkan sifat asam, nilai di atas 7 

menunjukkan sifat basa, dan tepat pada 7 disebut 

netral. Derajat keasaman (pH) merupakan 

indikator yang digunakan untuk menunjukkan 

tingkat keasaman atau kebasahan suatu larutan, 

yang didasarkan pada logaritma aktivitas ion 

hidrogen yang terlarut. [19]. Hasil yang 

diperoleh pada pada pengukuran pH dapat diliat 

pada gambar 9 

  
Gambar 4. Pengaruh Perlakuan Suhu dan Arang 

aktif Terhadap pH pada Kopi Arabika 

    Berdasarkan Gambar 4 nilai pH yang didapat 

pada berkisar 4,5-5,6. Nilai pH tertinggi 

didapatkan pada kopi tanpa dekaf (kontrol) 

dengan pH 4,7 sedangkan nilai pH yang terendah 

didapat pada kopi dekaf dengan perlakuan 

perebusan dengan suhu 80°C jam arang aktif 

15% (A2B2) dengan nilai pH 4,3, sedangkan 

pada perlakuan A1B2 menghasilkan pH 4,2. 

Hasil sidik ragam juga menunjukkan adanya 

pengaruh nyata dengan nilai signifikan <0,01 

(p<0,05). Hasil uji lanjut dengan Duncan 

menunjukkan bahwa nilai pH sampel kontrol 

memiliki perbedaan nyata dengan perlakuan 

A1B2 dan A2B2. Akan tetapi perlakuan A1B2 

dan A2B2 tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan. Hasil ini menunjukkan bahwa 

semakin tinggi suhu yang digunakan dalam 

perebusan, maka rendah pH yang dihasilkan. Hal 

ini dikarenakan adanya pengaruh suhu pada saat 

dilakukan dekafeinasi pada green bean yang 

menyebabkan beberapa senyawa-senyawa asam 

organic terlepas dan terurai yang menyebabkan 

nilai pH menurun pada green bean. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan [20] yang menyatakan bahwa 

hilangnya beberapa senyawa asam organic 

selama proses dekafeinasi.  

3.4. Cupping test 

     Cupping test/ uji cita rasa merupakan 

suatu evaluasi yang diberikan pada kopi dengan 

tujuan mengetahui kualitas biji kopi sebelum 

didistribusikan,  karena kopi memiliki rasa yang 

berbeda-beda sehingga pengujian ini dilakukan 

untuk memperoleh mutu cita rasa kopi yang 

berkualitas dengan dilakukannya evaluasi 

sensoris untuk menilai berdasarkan keserasian 

antara aroma, rasa dan untuk menentukan 

preferensi kopi. Cupping dilakukan dengan 

menggunkan 10 atribut penilaian berdasarkan 

protokol yang diterapkan oleh SCAA, adapun 

berbagai atribut penilaian yang dilakukan pada 

proses Cupping test ialah : fragrance, flavor, 

aftertaste, acidity, Sweetness, body, balance, 

cleanliness, uniformity, defect dan overall [21] 

      Selama proses dekafeinasi selain senyawa 

kafein senyawa lainnya juga ikut terekstrak 

seperti komponen prekursor aroma juga ikut 

keluar [22] , maka dilakukannya pengujian 

cupping test untuk mengetahui apakah ada 

perbedaan nyata pada kopi dekaf dengan kopi 

tanpa dekaf dari uji cupping test
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Tabel 1. Hasil Cupping Test Kopi Tanpa 

Dekaf dan Terdekafeinasi dengan Berbagai Suhu 

Karakteristik Kontrol 70°C 80°C 

Flavor 8,38 7.63 7 

Aftertaste 8 7.25 6.75 

Acidity 7.88 7.25 6.88 

Body 8 7.25 6.75 

uniformity 10 10 10 

Balance 8 7.25 6.75 

Clean Cup 10 10 10 

Sweatness 10 10 10 

Overall 8.13 7.25 7.25 

Taint/Defect 0 0 0 

Final Score 86.88 81.88 78.5 

Keterangan Caramelly, 

Toasty, 

Flowery-

Coffee 

Blossom, 

Herbal. 

Toasty, 

Nutty, 

Spicy-

Chili 

like, 

Flat, 

Herbal. 

Brown 

Sugar, 

Spicy-Chili 

like, 

Papery, 

Herbal-

Potato, 

Astringent 

Aftertaste. 

Sumber: Data Primer Penelitian LP PUSLITKOKA 

jember,2025 

 

 
Gambar 5. Hasil Cupping Test Kopi Tanpa 

Dekafeinasi dan Terdekafeinasi dengan Berbagai 

Suhu 

     Hasil analisis uji citarasa pada gambar 

diatas terlihat ada 10 (fragrance, aroma, flavor, 

aftertaste, body, acidity, uniformity, clean cup, 

Sweetness dan overall) dengan kisaran nilai 

minimal 7 dan maksimal 10, berdasarkan hasil 

penelitian pada seluruh atribut dapat dilihat final 

score untuk nilai cupping test pada kopi Arabika 

tanpa perlakuan (Kontrol) yaitu 86,88 pada 

Cupping test dengan perlakuan perebusan 2 jam 

dengan suhu 70°C dengan Arang aktif 15% 

menghasilkan (A1B2) 81,88 (fine), dan untuk 

perlakuan perebusan 2 jam dengan suhu 80°C 

dengan Arang aktif 15% (A2B2) menghasilkan 

78,5 (very good). Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh nyata 

antara control dan perlakuan A1B2 dan A2B2, 

dan adanya pengaruh suhu dalam hasil akhir 

cupping test. Penurunan skor pada cupping test 

terjadi disebabkan adanya penurunan beberapa 

senyawa akibat dekafeinasi, tetapi hal ini tidak 

menyebabkan kopi yang terdekafeinasi 

mengalami penurunan kualitas, dikarenakana 

penurunan yang terjadi tidak terlalu signifikan. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Sinaga et. al. 

2021) Penurunan total skor pada dekafeinasi 

disebabkan berkurangnya beberapa senyawa 

yang terdapat pada grean been yang 

mempengaruhi hasil Cupping test, seperti kafein, 

asam klorogenat, dan senyawa pembentuk 

citarasa lainnya seperti trigonelin, asam amino, 

dan gula selama proses terjadi [23].   

     Hasil analisis uji citarasa pada gambar 

diatas terlihat ada 10 (fragrance, aroma, flavor, 

aftertaste, body, acidity, uniformity, clean cup, 

Sweetness dan overall) dengan kisaran nilai 

minimal 7 dan maksimal 10, berdasarkan hasil 

penelitian pada seluruh atribut dapat dilihat final 

score untuk nilai cupping test pada kopi Arabika 

tanpa perlakuan (Kontrol) yaitu 86,88 pada 

Cupping test dengan perlakuan perebusan 2 jam 

dengan suhu 70°C dengan Arang aktif 15% 

menghasilkan (A1B2) 81,88 (fine), dan untuk 

perlakuan perebusan 2 jam dengan suhu 80°C 

dengan Arang aktif 15% (A2B2) menghasilkan 

78,5 (very good). Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh nyata 

antara control dan perlakuan A1B2 dan A2B2, 

dan adanya pengaruh suhu dalam hasil akhir 

cupping test. Penurunan skor pada cupping test 

terjadi disebabkan adanya penurunan beberapa 

senyawa akibat dekafeinasi, tetapi hal ini tidak 

menyebabkan kopi yang terdekafeinasi 

mengalami penurunan kualitas, dikarenakana 

penurunan yang terjadi tidak terlalu signifikan.  

Penurunan total skor pada dekafeinasi 

disebabkan berkurangnya beberapa senyawa 

yang terdapat pada grean been yang 

mempengaruhi hasil Cupping test, seperti kafein,
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asam klorogenat, dan senyawa pembentuk 

citarasa lainnya seperti trigonelin, asam amino, 

dan gula selama proses terjadi [23].   

      Aroma, rasa, dan kualitas sensorik pada 

kopi menghasilkan variasi rasa yang signifikan, 

yang dipengaruhi oleh metode pengolahan. 

Sedangkan menurut [24] Faktor-faktor yang 

menentukan rasa kopi dapat dianalisis dengan 

proporsi sebagai berikut, 30% berasal dari proses 

roasting, 60% dipengaruhi oleh budidaya, dan 

10% ditentukan oleh barista saat penyajian. 

Kesimpulan 

     Kesimpulan yang diperoleh dari 

penelitian ini yaitu: Adanya proses dekafeinasi 

pada green bean menyebabkan penurunan kadar 

kafein yang dimana kafein pada arabika tanpa 

dekaf menghasilkan 1,49% sedangkan pada 

perlakuan dekafeinasi dengan suhu 70°C dengan 

arang aktif 15% (A1B2) menghasilkan sebanyak 

0,72%, sedangkan dekafeinasi dengan perebusan 

80°C dengan arang aktif 15% (A2B2) 0,79%, 

pada kadar asam klorogenat kontrol 1,28%, pada 

perlakuan A1B2 1,06 %, pada perlakuan A2B2 

1,1% dan nilai pH pada kontrol 4,7, perlakuan 

A1B2 4,3 dan perlakuan A2B2 4,2. Dan dapat 

disimpulkan bahwa Hasil dekafeinasi terbaik 

pada penelitian ini ialah perlakuan A1B2 dengan 

perebusan 2 jam dengan suhu 70°C dengan arang 

aktif 15 yang menghasilkan kafein sebanyak 

0,79% dengan asam klorogenat 1,28%, nilai pH 

4,2 dengan nilai skor cupping test 81,88.  
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