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IDENTIFIKASI SENYAWA VOLATIL KOPI ARABIKA KINTAMANI YANG 

DIPERLAKUKAN DENGAN TIGA METODE PENGOLAHAN PASCAPANEN 

Maulvi Rizky Pebrianti 

ABSTRAK 

Salah satu kopi Arabika terbaik Indonesia yaitu Kopi Arabika Kintamani Bali. 

Pemilihan jenis pengolahan pascapanen yang berbeda dapat menghasilkan kopi dengan 

profil flavor yang berbeda. Perbedaan flavor tersebut dihasilkan dari variasi kandungan 

senyawa volatil yang terbentuk selama proses pengolahan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi komposisi dan membedakan senyawa volatil pada Kopi Arabika 

Kintamani Bali yang perlakuan pascapanennya dilakukan dengan metode modern natural, 

honey, dan modern honey. Perbedaan ketiga metode ini terletak pada tahapan  proses 

fermentasi semi-anaerobik dan pulping. Tahapan fermentasi semi-anaerobik hanya 

dilakukan pada metode modern natural dan modern honey, sedangkan tahapan pulping 

dilakukan hanya pada metode honey dan modern honey. Adapun tahapan selanjutnya 

adalah green bean disangrai dengan variabel proses yang sama. Selanjutnya, senyawa 

volatil pada kopi sangrai diisolasi dengan menggunakan Solid Phase Micro Extraction 

(SPME). Senyawa volatil pada kopi diidentifikasi dengan menggunakan Gas 

Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). Hasil analisis GC-MS menunjukkan 

bahwa ketiga metode menghasilkan profil senyawa volatil yang berbeda, dengan 113 

senyawa teridentifikasi yang dikelompokkan pada 13 sub-group berdasarkan gugus fungsi. 

Adapun senyawa yang hanya terdapat pada metode modern natural dan modern honey 

yaitu senyawa alkohol (3-methyl-1-butanol) dan senyawa asam (4-methyl-pentanoic acid, 

3-methyl-2-butenoic acid dan n-Hexadecanoic acid). Pada metode honey, menghasilkan

senyawa spesifik golongan ester seperti 7,10,13-Hexadecatrienoic acid methyl ester dan

Hexadecanoic acid ethyl ester. Pada proses pengolahan modern natural, terbentuk lebih

banyak senyawa hasil reaksi Maillard dari kelompok Pyrroles dan Pyrrolidines, Pyridines,

Pyrazines, Dihydrocyclopentapyrazine dan Pyrrolopyrazines, Furans, dan Pyrimidine. Hal

ini mengindikasikan bahwa fermentasi semi-anaerobik menghasilkan senyawa prekursor

reaksi Maillard yang lebih banyak. Pada metode modern natural juga ditemukan senyawa

others yang teridentifikasi sebagai alkana.

Kata kunci : Arabika, honey, kopi, modern honey dan modern natural 
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IDENTIFICATION OF VOLATILE COMPONENTS  

OF  KINTAMANI ARABIC COFFEE TREATED 

WITH THREE POST-HARVEST PROCESSING METHODS 

Maulvi Rizky Pebrianti 

ABSTRACT 

One of Indonesia’s finest Arabica coffees is Kintamani Arabica from Bali. The selection of 

different post-harvest processing methods can result in coffees with distinct flavor profiles. 

These flavor differences are attributed to variations in volatile compound content formed 

during processing. This study aimed to identify and differentiate the volatile compounds in 

Kintamani Arabica coffee processed using modern natural, honey, and modern honey 

methods. The three methods differ in semi-anaerobic fermentation and pulping stages. 

Semi-anaerobic fermentation was conducted in the modern natural and modern honey 

methods, while pulping was performed in the honey and modern honey methods. 

Subsequently, all green beans were roasted under identical conditions. Volatile compounds 

in the roasted coffee were isolated using Solid Phase Micro Extraction (SPME) and 

identified using Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). The GC-MS analysis 

revealed distinct volatile compound profiles for each processing method, with 113 

compounds identified and classified into 13 subgroups based on their functional groups. 

Compounds exclusively found in the modern natural and modern honey methods included 

alcohols (3-methyl-1-butanol) and acids (4-methyl-pentanoic acid, 3-methyl-2-butenoic 

acid, and n-hexadecanoic acid). The honey method yielded specific ester compounds such 

as 7,10,13-hexadecatrienoic acid methyl ester and hexadecanoic acid ethyl ester, which 

were not identified in other methods. The modern natural processing produced more 

Maillard reaction products, they belong to Pyrroles and Pyrrolidines, Pyridines, 

Pyrazines, Dihydrocyclopentapyrazine and Pyrrolopyrazines, Furans, and Pyrimidine 

groups, indicating that semi-anaerobic fermentation generates more Maillard reaction 

precursors. Additionally, the modern natural method yielded more compounds classified 

as alkanes. 

Keywords: arabica, coffee, honey, modern honey and modern natural 
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