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IDENTIFIKASI SENYAWA VOLATIL KOPI ARABIKA KINTAMANI BALI
YANG DIOLAH MELALUI PROSES NATURAL DAN FULLY WASHED

Ulfatun Nasicha

ABSTRAK

Salah satu jenis kopi terbaik di Indonesia adalah kopi Arabika Kintamani Bali, karena
keragaman citarasa yang dimilikinya. Citarasa kopi dipengaruhi oleh proses pengolahan
kopi. Terdapat dua metode utama untuk mengolah kopi, yaitu metode basah (wet processing)
dan metode kering (dry/natural processing). Namun sampai saat ini, masih sedikit informasi
terkait penelitian yang membahas perbedaan senyawa yang terbentuk akibat proses
pengolahan yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk menjawab permasalahan tersebut,
yakni menganalisa kandungan senyawa volatil pada kopi yang diproses dengan cara basah
dan kering. Ekstraksi senyawa volatil dilakukan dengan menggunakan metode Headspace
Solid-Phase Microextraction (HS-SPME), kemudian dianalisa menggunakan Gas
Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kandungan senyawa volatil pada sampel kopi Arabika Kintamani Bali yang diolah secara
natural dan fully washed berbeda namun tidak besar bedanya. Perbedaan terletak pada
persentase relatif senyawa berdasarkan luas puncak area setiap komponen volatil dari kedua
perlakuan pasca panen yang bervariatif. Sebanyak 180 senyawa teridentifikasi dalam sampel
kopi dari dua metode pengolahan tersebut. Senyawa-senyawa yang teridentifikasi dapat
diperkirakan berasal dari biji kopi alami, hasil fermentasi pada full washed dan mayoritas
terbentuk selama penyangraian sebagai hasil reaksi Maillard dan hasil degradasi lipid.
Secara kuantitatif, golongan senyawa yang memiliki jumlah terbanyak adalah pirazin dan
furan. Kedua senyawa ini merupakan senyawa hasil reaksi Maillard. Kopi yang diolah secara
natural menghasilkan senyawa hasil reaksi Maillard yang lebih banyak jenisnya dengan
konsentrasi yang relatif lebih tinggi. Prekursor reaksi Maillard dalam bentuk gula dan asam
amino sudah ada didalam biji kopi hasil pemetikan, kemudian diperkirakan bertambah
selama proses metabolisme selama biji kopi diolah dengan cara kering dan basah. Proses
fully washed menghasilkan asam volatil, alkohol dan fenol yang lebih tinggi. Akan tetapi
pembentukan asam organik lain yang berperan pada rasa asam kopi tidak terdeteksi pada
komposisi senyawa volatil karena asam tersebut diperkirakan merupakan asam organik yang
non volatil. Selain itu, kopi hasil pengolahan fully washed ini menghasilkan senyawa volatil
yang lebih bervariatif namun dengan konsentrasi yang lebih rendah.

Kata kunci : Arabika, Kopi, Natural, Fully washed, senyawa volatil
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IDENTIFICATION OF VOLATILE COMPOUNDS OF KINTAMANI ARABICA
COFFEE PROCESSED BY NATURAL AND FULLY WASHED

Ulfatun Nasicha

ABSTRACT

One of the best coffees in Indonesia is Arabica Kintamani Bali coffee, due to its diverse
flavors. The flavor of coffee is influenced by the coffee processing method. There are two
main methods for processing coffee: the wet processing method and the dry/natural
processing method. However, until now, there is still limited information regarding research
that discusses the differences in compounds formed due to different processing methods. This
study aims to address this issue by analyzing the volatile compound content in coffee
processed using wet and dry methods. The extraction of volatile compounds was performed
using the Headspace Solid-Phase Microextraction (HS-SPME) method, followed by analysis
using Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS). The results show that the volatile
compound content in Arabica Kintamani Bali coffee samples processed using natural and
fully washed methods is different, but not significantly so. The difference lies in the relative
percentage of compounds based on the peak area of each volatile component from both post-
harvest treatments with varying methods. A total of 180 compounds were identified in coffee
samples from the two processing methods. These identified compounds are likely derived
from the natural coffee beans and compounds formed during roasting as a result of the
Maillard reaction and lipid degradation. Quantitatively, the compound groups with the
highest amounts are pyrazines and furans, both of which are products of the Maillard
reaction. Coffee processed naturally produced a greater variety of Maillard reaction
compounds with relatively higher concentrations. Maillard reaction precursors in the form
of sugars and amino acids are present in the coffee beans after picking, and it is estimated
that they increase during the metabolic process as the beans undergo dry and wet
processing. The fermentation process that occurs in fully washed coffee plays an important
role in the formation of the coffee's flavor profile, leading to higher levels of volatile acids,
alcohols, and phenols. However, the formation of other organic acids that contribute to the
coffee’s sour taste was not detected in the volatile compound composition, as these acids are
likely non-volatile organic acids. Additionally, the fully washed coffee results in a greater
variety of volatile compounds, though with lower concentrations.

Keywords: Arabica, Coffee, Natural, Fully washed, Volatile compounds
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