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PENGARUH TEKNIK PENYEDUHAN TERHADAP SIFAT FISIKO-
KIMIA KOPI ARABIKA (Coffea Arabica) KINTAMANI BALI

Selfiya

ABSTRAK

Kopi (Coffea spp.) merupakan komoditas ckspor unggulan yang
dikembangkan di Indonesia karena mempunyai nilai ekonomis yang tinggi di
pasaran dunia. Salah satu kopi origin atau kopi specialty terbaik di Indonesia
adalah Kopi Arabika Kintamani Bali dengan ciri khas memiliki aroma jeruk kuat.
Seiring berjalannya waktu banyak masyarakat yang menyukai kopi yang diseduh
dengan berbagai teknik penyeduhan. Proses ekstraksi atau penyeduhan bubuk
kopi, menjadi tahapan akhir dari pengolahan kopi, sebelum akhirnya kopi dapat
disajikan dan dikonsumsi. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui
pengaruh teknik penyeduhan terhadap sifat fisiko-kimia kopi Arabika Kintamani
Bali. Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah pengujian pH, total
dissolved solid, brix, dan kadar kafein. Teknik penyeduhan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah teknik tubruk, teknik V60, dan teknik espresso. Hasil dari
penelitian uji pH, total dissolved solid, brix, dan kadar kafein dalam ekstrak kopi
Arabika Kintamani Bali. Berdasarkan nilai uji pH ketiga ekstrak kopi dari Arabika
Kintamani Bali berbagai teknik seduhan memiliki rata-rata nilai pH 5. Untuk nilai
total dissolved solid ekstrak kopi espresso menghasilkan nilai tertinggi 1,30%.
Lalu untuk nilai Brix tertinggi dimiliki oleh hasil ekstrak kopi dari teknik seduhan
espresso yaitu 1,30%. Terakhir, pada kadar kafein, semua ekstrak kopi dengan
berbagai teknik seduhan memenuhi syarat kadar kafein pada SNI dan FDA,
dengan ekstrak kopi espresso memiliki kadar tertinggi 9,70 mg/mL. Kesimpulan
dari penelitian ini menyatakan bahwa dari ketiga teknik seduhan kopi Arabika
Kintamani Bali menunjukkan nilai pH tertinggi didapatkan pada teknik seduhan

V60 sedangan untuk nilai TDS (fotal dissolved solid), nilai Brix, serta nilai kafein
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didapatkan pada teknik seduhan espresso. Dalam analisis data dengan
menggunakan metode statistic Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan
dengan uji duncan menunjukkan bahwa pada nilai kadar kafein, pH, TDS (total

dissolved solid) dan brix terdapatnya perbedaan hasil yang signifikan.

Kata kunci: Fisiko-kimia, kafein, kopi arabika kintamani bali, teknik seduhan.



INFLUENCES OF BREWING METHODS ON PHSYCO-CHEMICALS
PROPERTIES OF ARABICA COFFEE (Coffea Arabica) FROM KINTAMANI
BALI

Selfiya

ABSTRACT

Coffee (Coffea spp.) is a leading export commodity developed in Indonesia
because it has high economic value on the world market. One of the best origin or
specialty coffees in Indonesia is Kintamani Bali Arabica Coffee which is
characterized by having a strong orange aroma. As time goes by, many people like
coffee brewed using various brewing techniques. The process of extracting or
brewing coffee grounds is the final stage of coffee processing, before the coffee
can finally be served and consumed. The aim of the research was to determine the
effect of brewing techniques on the physico-chemical properties of Kintamani Bali
Arabica coffee. The tests carried out in this research were pH, total dissolved
solid, Brix and caffeine levels. The brewing techniques used in this research are
the collision technique, the V60 technique, and the espresso technique. Results
from research testing pH, total dissolved solids, Brix, and caffeine levels in
Kintamani Bali Arabica coffee extract. Based on the pH test values of the three
coffee extracts from Arabica Kintamani Bali, various brewing techniques have an
average pH value of 5. For the total dissolved solid value, espresso coffee extract
produces the highest value of 1.30%. Then the highest Brix value is owned by the
coffee extract from the espresso brewing technique, namely 1.30%. Finally,
regarding caffeine levels, all coffee extracts using various brewing techniques
meet the caffeine content requirements of SNI and FDA, with espresso coffee
extract having the highest level of 9.70 mg/mL. The conclusion of this research
states that of the three Kintamani Bali Arabica coffee brewing techniques, the

highest pH value was obtained in the V60 brewing technique, while the TDS (total
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dissolved solid) value, Brix value, and caffeine value were obtained in the
espresso brewing technique. In data analysis using the statistical Analysis of
Variance (ANOVA) method and followed by the Duncan test, it showed that in the
values of caffeine content, pH, TDS (total dissolved solid) and Brix there were

significant differences in results.

Keywords: Physico-chemistry, caffeine, Kintamani Bali Arabica coffee, brewing

technique.
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