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PENGARUH PENGECILAN UKURAN BIJI KOPI ARABIKA (Coffea arabica) DAN 

KONSENTRASI LARUTAN ASAM SITRAT DALAM PROSES DEKAFEINASI 

 

SITA KALASWARI 

NPM. 19033010077 

INTISARI 

 

Kopi arabika merupakan komoditas kopi yang banyak ditemui di 
Indonesia dan sangat diminati karena dianggap lebih unggul dalam segi rasa. Kopi 
arabika mengandung berbagai senyawa biokimia, salah satunya kafein, yang 
dikenal dapat mengatasi kantuk dan mengurangi rasa lelah fisik. Meskipun 
demikian, penggunaan kafein juga dapat menimbulkan efek samping negatif, 
seperti kecemasan, peningkatan tekanan darah, dan penurunan kemampuan 
motorik halus. Salah satu upaya untuk meminimalisir dampak negatif ini adalah 
dengan mengurangi kadar kafein atau biasa disebut dekafeinasi. Penelitian ini 
dilakukan untuk menjawab kebutuhan masyarakat akan kopi dengan kadar kafein 
yang lebih rendah agar dapat dikonsumsi tanpa efek samping yang merugikan. 
Penelitian ini bertujuan mengurangi kadar kafein dengan memperhatikan faktor 
ukuran biji kopi dan konsentrasi pelarut yang digunakan dalam proses dekafeinasi. 
Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
dengan dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor pertama adalah pengecilan ukuran 
biji kopi (4 mesh, 6 mesh, dan 8 mesh) dan faktor kedua adalah proses maserasi 
dengan konsentrasi larutan asam sitrat (1%, 3%, dan 5%). Data dianalisis 
menggunakan Analysis of Varience (ANOVA) dan uji lanjut Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan pengecilan ukuran biji kopi 8 mesh dengan konsentrasi larutan asam 
sitrat 5% menghasilkan kadar kafein terbaik (1,324 mg/g). Selain itu, diperoleh 
karakteristik nilai kadar air (3,436%), kadar abu (2,065%), kadar fenol (29,472 mg 
GAE/g), rendemen (67,217%), serta hasil uji organoleptik dengan atribut aroma 
wangi-sangat wangi (3,65), warna coklat kehitaman-hitam (3,55), dan rasa pahit-
sangat pahit (3,55). 
 

 

Kata kunci: Kopi arabika, ukuran, dekafeinasi, maserasi, asam sitrat, kafein 
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