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ABSTRACT 

 

Characterization of Fermented Arabic Coffee (Coffea Arabica L.)  

with Lacto Acid Bacteria (Lactobacillus Sp) 

 

Coffee bean fermentation is one of a series of processes for making ground coffee that can affect coffee 

quality. In this study the fermentation of Arabica coffee beans was carried out using lactic acid bacteria 

(Lactobacillus sp) in the form of a starter. The analysis was carried out on five samples, namely brand a coffee 

samples (sample A), coffee samples processed without bacteria (sample B), coffee samples processed with the 

addition of bacteria and substrate as many as 10:90 (sample C), 20:80 (sample D), 30:70 (sample E). The five coffee 

samples were analyzed for water content, pH, extract content, ash content, and caffeine content. Identification of 

caffeine was carried out by the UV-Vis spectrophotometric method at a wavelength of 275.0397 nm. The highest 

caffeine content was in sample C at 0.95% and the lowest caffeine content was in sample E 0.71%. The highest 

extract content was found in sample E at 27.72% and the lowest content in C at 24.60%. The highest water content 

results were found in sample C of 4.56% and the lowest in sample E of 4.26%. The highest ash content was found in 

coffee C samples at 4.98% and the lowest ash content in E at 4.43%. The highest value of the degree of acidity (pH) 

was found in sample B (6.19) and the lowest in sample A (5.41). The results showed that the Arabica ground coffee 

met the SNI 01-3542-2004 requirements on parameters of moisture content, extract content, ash content and caffeine 

content. 
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ABSTRAK 

 

Fermentasi biji kopi merupakan salah satu rangkaian proses pengolahan pembuatan kopi bubuk yang dapat 

mempengaruhi kualitas kopi. Pada penelitian ini fermentasi biji kopi Arabica dilakukan menggunakan bakteri  asam 

laktat (Lactobacillus sp) dalam bentuk starter. Analisis dilakukan terhadap lima sampel  yaitu sampel kopi merk a 

(sampel A), sampel kopi yang diproses tanpa bakteri (sampel B) , sampel kopi yang diproses dengan penambahan 

bakteri dan substrat sebanyak  10:90 (sampel C), 20:80 (sampel D), 30:70 (sampel E). Kelima sampel kopi tersebut 

dianalisis kadar air, pH, kadar sari, kadar abu, dan kadar kafein. Identifikasi kafein dilakukan dengan metode 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 275,0397 nm. Kadar kafein tertinggi terdapat pada sampel C 

sebesar 0,95 % dan  kadar kafein terendah pada sampel E 0,71%. Kadar sari tertinggi terdapat pada sampel E sebesar 

27,72%  dan kadar sari terendah pada C sebesar 24,60%. Hasil kadar air tertinggi terdapat pada sampel C sebesar 

4,56% dan kadar terendah pada sampel E sebesar  4,26%. Kadar abu tertinggi terdapat pada sampel kopi C sebesar 

4,98% dan kadar abu terendah pada E sebesar 4,43%. Nilai derajat keasaman (pH) tertinggi didapatkan pada sampel 

B yaitu sebesar 6,19 dan terendah pada sampel A yaitu 5,41. Hasil uji menunjukkan bahwa kopi bubuk arabika 

dengan proses fermentasi menggunakan bakteri asam laktat memenuhi syarat SNI 01-3542-2004  pada parameter 

kadar air, kadar sari, kadar abu dan kadar kafein.  
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PENDAHULUAN 

 

Kopi arabika (Coffea arabica L.) 

merupakan kopi dengan cita rasa yang 

paling baik dibanding jenis kopi lainnya. 

Biji kopi arabika berbentuk picak 

berukurusan besar dengan bobot 18-22 g 

tiap 100 biji. Kopi arabika mengandung 1-

1,3% kafein dengan cita rasa khas dan 

sedikit asam (Najiyati dan Danarti, 2004). 

Kualitas kopi bubuk selain ditentukan oleh 

jenis kopinya, juga dipengaruhi oleh 

pengolahannya. 

Kopi bubuk diperoleh melalui 

serangkaian kegiatan pengolahan biji kopi, 

yang dilanjutkan dengan proses 

penyanggraian dan penggilingan. 

Pengolahan biji kopi dapat dilakukan dengan 

cara kering (Ost Indische Bereiding) ataupun 

cara basah (Wash Indische Bereiding)  

(Siswaputranto, 1993). Kedua jenis 

pengolahan tersebut dilakukan melalui 

proses fermentasi (Hoffman, 2014). Menurut 

Panggabean (2011) proses fermentasi 

dilakukan untuk melepaskan lapisan lendir 

yang terdapat pada biji kopi. Disamping itu, 

pengolahan biji kopi melalui proses 

fermentasi dapat meningkatkan cita rasa 

(Towaha dan Rubiyo, 2016). Hal ini 

menjadikan fermentasi sebagai tahapan yang 

penting pada pengolahan biji. 

Fermentasi biji kopi dibantu oleh 

adanya aktivitas mikroorganisme yang ada 

pada lingkungan (Frank et al., 1996). 

Mikroorganisme menjadikan lapisan lendir 

sebagai sumber nutrisi (Board, 1983), karena 

kaya akan pektin dan gula  (Murthy dan 

Naidu, 2011). Kulit kopi, lendir, dan kulit 

tanduk kopi merupakan sumber adanya 

mikroorganisme. Campuran khamir (yeast) 

dan bakteri biasanya berperan pada proses 

fermentasi. Mutu kopi arabika dapat 

ditingkatkan dengan menambahkan kultur 

mikroorganisme pada proses fermentasi 

(Suarez – Quiroz et al., 2008). Bakteri asam 

laktat (Lactobacillus sp) merupakan jenis 

inokulan yang aman ditambahkan pada 

proses fermentasi karena memiliki 

kemampuan adaptasi pada kondisi proses 

pengolahan kopi, sehingga menghasilkan 

rasa yang khas. Menurut Usman et al. 

(2015), jumlah inokulum bakteri, waktu, 

substrat (medium) dan nilai pH merupakan 

beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 

proses fermentasi. Pada penelitian ini 

dilakukan karakterisasi kopi arabika 

hasil fermentasi dengan penambahan 

bakteri asam laktat (Lactobacillus sp). 

Parameter yang dianalisis yaitu kadar 

air, pH, kadar sari, kadar abu, dan kadar 

kafein.  
 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan  dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan adalah 

akuades, amil alkohol, amonia (NH4OH), 

HCl pekat, etanol, feri klorida (FeCl3), 

kalsium karbonat (CaCO3), kloroform 

(CHCl3), sampel biji kopi arabika yang 

berasal dari Cipanas, Bogor dan kopi bubuk 

bermerek A, pita magnesium, standar kafein,  

starter Lactobacillus sp. 

Alat-alat yang digunakan adalah cawan 

porselen, desikator, oven, hotplate, 

inkubator, kertas saring, sudip, neraca 

analitik Ohaus, penangas air, peralatan 

gelas, pH meter, wajan stainless steel, 

spektrofotometer UV optizen, tanur thermo 

scientific, termometer, termometer besi, dan 

ayakan 60 mesh. 

 

Metode 

 

Tahapan  metode penelitian antara lain 

preparasi sampel, penetapan kadar air, 

derajat  keasaman, kadar abu, kadar sari, dan 

kadar kafein 

 

1. Preparasi sampel Kopi 

Pada penelitian ini sampel kopi yang 

digunakan yaitu  kopi arabika dengan 

variasi: Kopi bubuk Arabika Merk tertentu 

(A); Kopi bubuk Arabika yang diproses 

tanpa fermentasi menggunakan bakteri asam 

laktat (B) ; Kopi bubuk Arabika yang 

diproses dengan penambahan bakteri 10 mL 

dan substrat 90 mL (C); Kopi bubuk Arabika 

yang diproses dengan penambahan bakteri 

20 mL dan substrat 80 mL (D); Kopi bubuk 

Arabika yang diproses dengan penambahan 

bakteri 30 mL dan substrat 70 mL (E).  
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2. Fermentasi (Wilujeng dan Wikandari, 

2013; Usman et al., 2015; modifikasi) 

 

a. Persiapan/ Pembuatan Medium 

Fermentasi 

 Kulit biji kopi sebagai substrat 

disiapkan sebanyak 200 gram, ditambahkan 

akuadest sebanyak 1000 mL, kemudian 

dihaluskan menggunakan blender. Jumlah 

substrat yang digunakan pada saat 

fermentasi yaitu 90; 80; 70 mL dan di 

inokulasikan 10; 20; 30 mL starter 

Lactocacillus sp.  

 

b.  Preparasi Fermentasi Biji Kopi Alami 

 Biji kopi arabika disiapkan sebanyak 

100 gram, difermentasi secara alami selama 

20 jam. Biji kopi yang telah difermentasi 

dicuci dan dikeringkan dalam oven dengan 

suhu 60
0
C selama 25 jam. Biji kopi yang 

telah dikeringkan, kulit tanduknya dikupas 

kemudian biji kopi disangrai secara manual, 

lalu dihaluskan sehingga menjadi kopi  

bubuk.  

 

c.  Preparasi Fermentasi Biji Kopi dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Biji kopi arabika disiapkan sebanyak 

300 gram, difermentasi dengan penambahan 

bakteri asam laktat (Lactobacillus sp.) 

masing-masing sampel ditambahkan bakteri 

sebanyak 10; 20; 30 mL dan substrat 

sebanyak 90; 80 ; 70 mL selama 20 jam. Biji 

kopi yang telah difermentasi dicuci dan 

dikeringkan dalam oven dengan suhu 60
0
C 

selama 25 jam. Biji kopi yang telah 

dikeringkan, kulit tanduknya dikupas 

kemudian biji kopi disangrai secara manual, 

lalu dihaluskan sehingga menjadi kopi 

bubuk. 

 

3. Karakterisasi Kopi Bubuk Arabika Hasil 

Fermentasi 

Biji kopi yang telah menjadi bubuk 

dilakukan pengujian kadar air, kadar sari, 

kadar abu dengan metode sesuai SNI 01-

3542-2004, pengukuran pH dengan pH 

meter dan kadar kafein dengan metode 

spetrofotometri (fitri, 2008).  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kopi  Hasil fermentasi dengan Bakteri 

Asam Laktat 

 

Pembuatan kopi beras (biji kopi 

kering) dari buah kopi dapat melalui cara 

basah dan cara kering. Menurut 
Pastianiasih (2012), pengolahan yang tidak 

tepat dapat mengakibatkan biji kopi 

terfermentasi berlebihan (fermented). Pada 

penelitian ini dilakukan pengolahan biji 

kopi secara basah. Pengolahan secara 

basah mendapatkan kualitas yang lebih 

baik dan hasil yang lebih seragam 

Pencucian bertujuan untuk 

membersihkan lendir yang melekat pada 

biji. Kulit kopi yang terdiri dari 80% 

pectin dan 20% gula dijadikan substrat 

pada fermentasi kopi (Muchtadi, 2010). 

Masing-masing sampel kopi dilakukan 

fermentasi anaerob fakultatif dengan 

menggunakan plastik. Sampel 

mengalami perbedaan dimana pada 

sampel C warna yang dihasilkan lebih 

coklat dibandingkan dengan sampel D 

dan E (Gambar 1).  

 

Gambar 1. Fermentasi Biji Kopi Arabika 

SAMPEL 

E 

SAMPEL 

D 
SAMPEL 

C 
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Gambar 2. Hasil Penyangraian Biji Kopi 

 

Proses penyangraian kopi beras arabika 

dilakukan dengan menggunakan kompor gas 

dengan wajan stainless steel yang dilengkapi 

dengan termometer besi yang di simpan 

didekat api kompor. Penyangraian bisa 

dilakukan dengan alat mesin sangrai yang 

berputar secara kontinu. Biji kopi yang 

disangrai dengan mesin ini akan dihasilkan 

biji kopi yang matang secara merata dan 

suhu yang digunakan selama penyangraian 

konstan. Penyangraian dengan meng-

gunakan sumber panas kompor tidak dapat 

diukur secara pasti suhunya karena 

kurangnya perlatan yang mendukung untuk 

mengukur suhu. Oleh karena itu, agar suhu 

pada saat penyangraian menggunakan 

kompor dapat terukur digunakan termometer 

besi yang diletakkan diapi kompor untuk 

mengukur suhu pada saat penyangraian. 

Untuk menstabilkan suhu yang terukur pada 

termometer dilakukan dengan cara mengatur 

besar kecilnya api.  

Pada penelitian ini dilakukan 

penyangraian dengan suhu ± 200°C yang 

menunjukkan warna biji kopi yang 

dihasilkan berwarna coklat kehitaman 

(Gambar 2) serta aroma kopi pekat.Pada 

proses sangrai, dimungkinkan terjadinya 

perubahan kimia yang dapat dilihat dari 

perubahan warna biji kopi dari hijau 

kebiruan menjadi coklat kehitaman 

(Rachmawati, 2010). Menurut Panggabean 

(2011), biji arabika mengandung 0,6-1,3 % 

senyawa trigonelin yang mengalami 

degradasi  menjadi komponen heterosiklik 

piridin yang memberikan aroma pada kopi. 

Aroma pada kopi terbentuk pada menit 

terakhir proses penyangraian dari hasil 

pirolisis gula, karbohidrat dan protein dalam 

sel.  

Kopi bubuk diperoleh dari penggilingan 

kopi yang telah disangrai dengan tujuan 

membuka permukaan kopi sangrai hasil dari 

gesekan permukaan biji dengan piringan 

pada alat giling seperti blender (Najiyati dan 

Danarti, 2001). Bubuk kopi hasil 

penggilingan memiliki permukaan yang 

lebih luas sehingga meningkatkan koloid 

yang larut saat diseduh. 

 

. 

 
Gambar 3. Hasil Penggilingan Biji Kopi 

 

Dari hasil (Gambar 3) terlihat bahwa 

ukuran partikel kopi bubuk yang diperoleh 

seragam karena menggunakan saringan 60 

mesh. Kopi bubuk dengan ukuran partikel 

yang lebih besar dari 60 mesh tidak akan 

ikut tersaring sedangkan kopi bubuk dengan 

ukuran partikel 60 mesh akan tersaring 

sehingga akan diperoleh kopi bubuk dengan 

ukran yang seragam. Warna dan rasa kopi 

dapat dipengaruhi oleh ukuran partikelnya. 

Dengan ukuran yang kecil, permukaan lebih 

luas, sehingga komponen pada kopi lebih 

banyak larut saat diseduh (Yeretzian et al., 

2012). Selain itu, menurut Nopitasari 

(2002), kandungan karbondioksida pada 

kopi akan lepas dengan proses penggilingan. 

 

Kadar Air 

Kandungan air yang masih tinggi dalam 

bahan pangan menyebabkan produk mudah 

mengalami kerusakan. Menurut Kustiyah 

(1985), kandungan air suatu bahan perlu 

SAMPEL E SAMPEL C SAMPEL D 

SAMPEL C SAMPEL E SAMPEL D 
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untuk diketahui karena air dapat 

mempengaruhi penampakan, tekstur, serta 

citarasa bahan tersebut. Hasil pengujian 

kadar air pada kopi bubuk berkisar antara 

1.96–4,56 %b/b (Gambar 4). Hal ini 

menunjukkan bahwa kadar air masih 

memenuhi persyaratan yang ditetapkan pada 

SNI 01-3542-2004 tentang kopi bubuk yaitu 

maksimal 7 %b/b.  

 

 
Gambar 4. Kadar Air Kopi Bubuk 

 

Kadar air sampel C merupakan kadar 

air yang tertinggi yaitu sebesar 4,56% b/b 

hal ini diduga karena pada sampel biji kopi 

ketika di fermentasi penambahan 

substratnya lebih banyak yaitu 90 mL yang 

mengandung air lebih banyak sehingga 

menyebabkan nilai kadar air yang dihasilkan 

pun lebih tinggi. Kadar air yang rendah 

dapat meningkatkan ketahanan pangan 

selama penyimpanan (Pastiniasih, 2012).  

 
Gambar 5. Kadar Abu Kopi Bubuk 

 

Kadar Abu 

Kadar abu menunjukkan jumlah 

material yang terdapat dalam suatu bahan. 

Kandungan material pada kopi dapat berupa 

unsur kelumit yang dibutuhkan tanaman 

dalam pertumbuhan. Menurut Martin et al 

(1999), kandungan material dalam kopi 

dipengaruhi oleh kandungan hara di 

lingkungan tempat tumbuhnya dan 

penggunaan pupuk selama pemeliharaan. 

Hasil pengujian kadar abu pada semua 

sampel kopi arabika berkisar antara 4,43 – 

4,96 %b/b (Gambar 5). Hal ini menunjukkan 

bahwa kadar abu masih memenuhi 

persyaratan yang ditetapkan pada SNI 01-

3542-2004 tentang kopi bubuk yaitu 

maksimal 5 %b/b. Beberapa faktor yang 

mempengaruhi kadar abu diantaranya iklim, 

kondisi tanah, dan proses pemeliharaan 

tanaman kopi (Martin et al., 1999). 

 

Derajat Keasaman (pH) 

Sampel kopi bubuk yang diuji 

memiliki pH berkisar antara 5,41-6,19 

(Gambar 6). Berdasarkan  hasil penelitian 

ini, semakin banyak bakteri asam laktat yang 

ditambahkan semakin rendah nilai derajat 

keasaman. Adanya aktivitas amilolitik  

meningkatkan degradasi pati menjadi 

glukosa, yang pada akhirnya membentuk 

lebih banyak asam laktat pada jumlah 

bakteri yang lebih banyak. Banyaknya asam 

laktat dapat menurunkan pH (Wilujeng dan 

Wikandari, 2014). Menurut Mulato (2002) 

beberapa senyawa alami dalam kopi 

memiliki sifat mudah menguap, diantaranya 

asam asetat, asam format, ester, dan aldehid. 

Perubahan nilai pH dapat menjadi indikator 

perubahan secara kimiawi dalam biji kopi. 

Kandungan senyawa asam pada kopi 

mempengaruhi derajat keasaman kopi.  

 

 
Gambar 6. Derajat Keasaman (pH) 

 

Kadar Sari 

Kadar sari menunjukkan banyaknyanya 

senyawa pada kopi yang dapat larut pada 

pelarut. Dari hasil penelitian terlihat bahwa 

pada sampel B, C, D, dan E masuk ke dalam 

persyaratan SNI 01-3542-2004 dengan batas 

maksimum 20-36 % (Gambar 7). Sampel A 
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memiliki nilai kadar sari lebih tinggi  yaitu 

41,75% masuk ke dalam persyaratan II SNI 

01-3542-2004 yaitu dengan syarat maksimal 

kadar sari yang dihasilkan sebesar 60%. 

Menurut Yeretzian et al., (2012), ukuran 

partikel yang halus memudahkan lepasnya 

komponen kopi saat diseduh.  Sampel C, D 

dan E memiliki ukuran yang seragam karena 

saat penyaringan bubuk menggunakan 

saringan dengan ukuran yang sama. Hal ini 

terlihat dari kadar sari yang tidak jauh 

berbeda. Komponen yang lepas dari kopi 

terbagi atas komponen larut air dan 

komponen yang membentuk emulsi dengan 

air. Pada umumnya komponen yang larut air 

ada yang bersifat mudah menguap sehingga 

memberikan aroma khas pada penyeduhan 

kopi (Buffo dan Cardelli-Freire 2004). 

 

 
Gambar 7. Kadar Sari Kopi Bubuk 

 

 
Gambar 8. Panjang Gelombang Maksimum 

Kafein 

 

Kadar Kafein 

Pada penelitian ini, penentuan kadar 

kafein dilakukan dengan metode 

spektrofotometri karena lebih efisien 

(Sabrina et al., 2012). Pengukuran dilakukan 

padan anjang gelombang maksimuam, yaitu 

275 nm yang berada pada daerah UV 

(Gambar 8). Hasil penelitian kadar kafein 

pada ke lima sampel masih memenuhi 

standar yang diizinkan berdasarkan SNI 01-

3542-2004 tentang kopi bubuk yaitu 0,92-2 

%b/b. Kadar kafein tertinggi diperoleh pada 

sampel  A sebesar 1,42 % dan kadar kafein 

terendah pada sampel E sebesar 0,71% , 

dimana pada nilai 0,71%  masuk ke dalam 

persyaratan ke II SNI 01-3542-2004 yaitu 

dengan syarat kadar kafein yang dihasilkan 

sebesar 0,45-2.0% b/b.  

 
Gambar 9. Kadar Kafein Kopi Bubuk 

 

Salah satu faktor yang mempengaruhi 

kadar kafein kopi yaitu varietasnya. Kopi 

robusta setelah penyangraian mempunyai 

kadar kafein yang tinggi yaitu 2 % b/b 

dibandingkan kopi arabika setelah 

penyangraian yang mempunyai kadar kafein 

yang lebih kecil yaitu 1 % b/b (Clarke dan 

Macrae, 1987). Menurut Farida et al. (2013) 

kadar kafein menurun seiring dengan 

lamanya waktu fermentasi. Kadar kafein 

juga berkurang seiring penguraian protein 

yang meningkatkan asam amino bebas 

(Macrone, 2004). 

 

 

KESIMPULAN  

 

Kadar kafein tertinggi untuk kopi 

bubuk dari hasil fermentasi menggunakan 

bakteri asam laktat yaitu  sampel C sebesar 

0,95 % dan yang terendah pada sampel E 

yaitu 0,71%. Kadar sari tertinggi terdapat 

pada sampel E sebesar 27,72%  dan kadar 

sari terendah pada C sebesar 24,60%. Hasil 

kadar air tertinggi terdapat pada sampel C 

sebesar 4,56% dan kadar terendah pada 

sampel E sebesar  4,26%. Kadar abu 

tertinggi terdapat pada sampel kopi C 

sebesar 4,98% dan kadar abu terendah pada 

E sebesar 4,43%. Nilai derajat keasaman 

(pH) tertinggi didapatkan pada sampel B 
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yaitu sebesar 6,19 dan terendah pada sampel 

A yaitu 5,41. Hasil uji menunjukkan bahwa 

kopi bubuk arabika dengan proses 

fermentasi enggunakan bakteri asam laktat 

memenuhi syarat SNI 01-3542-2004  pada 

parameter kadar air, kadar sari, kadar abu 

dan kadar kafein.  
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