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RINGKASAN

Kopi merupakan salah satu tanaman yang populer di kalangan masyarakat. Saat
ini produk olahan kopi sudah banyak diperdagangkan, baik berupa biji kopi yang
masih utuh, dalam bentuk bubuk kopi ataupun kopi instan. Kopi Tempur
tergolong dalam kopi Robusta (Coffea canephora) yang mempunyai kandungan
tinggi kafein sehingga mempunyai rasa lebih pahit dibandingkan kopi Arabika
(Coffea Arabika). Kopi tanpa ampas diperoleh dari bubuk kopi yang diseduh
dengan air panas kemudian disaring dan dikeringkan dengan oven ber-blower.
Semakin tinggi suhu dan lama waktu penyeduhan, maka sari kopi yang terlarut
semakin banyak. Namun, hal tersebut tidak selalu berbanding lurus karena pada
tingkat tertentu kelarutannya akan mencapai titik jenuh. Oleh sebab itu, perlu
dilakukan penelitian yang secara spesifik mengenai suhu dan waktu seduhan yang
optimum agar menghasilkan kopi tanpa ampas dengan parameter yang sesuai
dengan SNI. Tujuan dari penelitian-ini-adalah untuk mengetahui suhu dan waktu
seduhan ' yang optimum dari kopiTempurjenis Robusta (Coffeacanephora)
terhadap mutu kopi dan mengetahui perubahan karakteristik kimiawi kopi tanpa
ampas selama proses penyeduhan.Metode penelitian dilakukan meliputiproses
penyangraian biji kopi pada suhu 170°C selama 22,5 menit dan dilanjutkan
dengan penggilingan biji kopi menggunakan grinder ukuran 20 mesh(0,8 mm).
Suhu penyeduhan bubuk kopi yang digunakan adalah 80°C, 90°C, 100°C dan
dipertahankan selama 7,5 menit, 10 menit, dan 12,5 menit, 15 menit dan 17,5
menit.Perbandingan jumlah kopi bubuk dan air panas yaitu 1:4 kemudian disaring.
Filtrat dikeringkan dengan oven ber-blower pada suhu 100°C selama 6 jam.Dari
hasil penelitian, didapatkan bahwa rendemen, kadar air, kadar abu, kealkalian abu,
dan sensori (serbuk dan seduhan kopi tanpa ampas) tidak terdapat perbedaan yang
nyata dengan tingkat kepercayaan 95%. Namun, pada hasil kadar kafein terdapat
perbedaan nyata antara suhu penyeduhan 80°C dan 100°C dan tidak berbeda nyata
pada suhu penyeduhan 90°C dan 100°C. Didapatkan hasil kafein tertinggi sebesar
7,15% pada suhu 100°C dengan waktu penyeduhan 12,5 menit dan 7,14% pada
suhu 90°C dengan waktu penyeduhan 17,5 menit karena suhu penyeduhan antara
90°C dan 100°C tidak berbeda nyata sehingga suhu dan waktu penyeduhan yang
optimal untuk kadar kafein yaitu 90°C selama 17,5 menit.



SUMMARY

Coffee is a plant that is popular among the people. Currently refined products
have been widely traded coffee, either in the form of coffee beans that are still
intact, in the form of coffee or instant coffee powder. The coffee used in the study
are included in the Tempur coffee varieties Robusta coffee (Coffea canephora).
Tempur is still considered in the coffee Robusta which has a high content of
caffeine that has a taste more bitter than Arabica coffee (Coffea arabica). Soluble
coffee can be obtained from brewed coffee powder with hot water and then
filtered and dried by air- blower oven. In this study conducted research on the
optimization of temperature and time of brewing on the coffee quality (according
to SNI) and the observed parameters include yield, moisture content, ash content,
acidity of ash, and levels of caffeine and sensory testing (powder and brew coffee
without pulp). The higher the temperature and the length of time brewing coffee
extract dissolved more and more. However, it is not always directly proportional
to its solubility because at a certain level will reach saturation point. The purpose
of this study was to determine the temperature and steeping time of the coffee
optimum Tempur which includes the type of Robusta coffee (Coffea canephora)
coffee quality and to assess changes in the chemical characteristics of coffee
without pulp during the process of research conductedor brewing. Metode begins
with the process of roasting coffee beans at a temperature of 170°C for 22,5
minutes, followed by grinding coffee beans using a grinder the size of 20 mesh.
Temperature brewing coffee powder used is 80°C, 90°C, 100°C after reaching this
temperature then each maintained for 7,5 minutes, 10 minutes, and 12,5 minutes,
15 minutes and 17,5 minutes. Comparison of the amount of ground coffee and hot
water extracts of coffee is 1:4 then the filtrate was dried by the method of air-
blower oven. From the research, be obtained that yield, moisture content, ash
content, acidity of ash, and sensory (powder and brew coffee without pulp) there
is no real difference with 95 % confidence level. However, the results of caffeine
are real differences between 80°C and 100°C brewing temperature and not
significantly different at a temperature of 90°C and 100°C brewing. Caffeine
showed the highest at 7,15 % at a temperature of 100°C with a brewing time of
12,5 minutes and 7,14% at a temperature of 90°C with a time of 17,5 minutes for
brewing brewing temperature between 90°C and 100°C are not significantly
different from that temperature and brewing time were caffeine levels are optimal
to 90°C for 17,5 minutes.
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