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Abstrak

Kopi merupakan salah satu minuman yang paling banyak dikonsumsi di dunia. Penelitian ini
menentukan tingkat keasaman pada kopi arabika (Toraja), kopi luwak (Gayo) dan kopi hasil iradiasi
BATAN. Perbedaan tingkat keasaman kopi sebelum di iradiasi dan setelah di iradiasi dilakukan dengan
mengukur seduhan kopi pada temperatur 60°C sampai dengan temperatur ruang + 25°C menggunakan
pH meter PM 6-Dr.A.KUNTZE GmbH. Penggunaan teknologi iradiator untuk iradiasi kopi dilakukan
untuk membasmi serangga, membunuh mikroba patogen dan membunuh seluruh jenis bakteri yang ada
khususnya pada kopi dengan dosis 10 kGy, sehingga mutu bahan pangan dapat tetap dipertahankan di
dalam  kemasan  selama  penyimpanan  sesuai  dengan  peraturan = PERMENKES
No.701/MENKES/PER/VI11/2009 dan CODEC STAN 106-1983, REV.1-2003 serta SNI
01.2907:2008. Hasil pengukuran tingkat keasaman kopi Arabika (Toraja) 5,07, kopi luwak (Gayo) 4,84,
kopi Arabika (Toraja) iradiasi 5,21, kopi luwak (Gayo) iradiasi 4,99. Perbedaan tingkat keasaman kopi
arabika sebelum dan sesudah iradiasi 2,76% dan perbedaan tingkat keasaman kopi luwak sebelum dan
sesudah iradiasi 3,09%. Dari pengukuran didapatkan bahwa kopi hasil iradiasi menghasilkan tingkat
keasaman lebih rendah dibandingkan sebelum iradiasi.

Kata-kata kunci: kopi, tingkat keasaman, pH meter, iradiasi

Abstract

Coffee is one of the most consumed beverages in the world. In this experiment will determine the level
of acidity in Arabica coffee (Toraja), Civet coffee (Gayo), and irradiation coffee from National Nuclear
Energy Agency (BATAN). The difference of acidity before and after irradiation is carried out by
measuring the cup of coffee at temperature 60°C to 25°C using pH meter PM 6-Dr.A. KUNTZE GmbH.
Irradiator technology is used to eradicate the insects, inactivate pathogenic microorganisms, and to
eliminate all other bacterial pathogens in coffee. In accordance with the recommendations
PERMENKES 701/Menkes/PER/VIII/2009, CODEC STAN 106-1983, REV.1-2003, and SNI
01.2907:2008, 10 kGy doses is conducted to irradiate of coffee. Differentiation of the acidity levels
before and after irradiation for arabica coffee and civet coffee are 2.76% and 3.09%. The results of the
measurement (4 samples), the acidity of Arabica coffee (Toraja) 5.07, Civet coffee (Gayo) 4.84,
irradiation coffee of Arabica (Toraja) 5.21, irradiation coffee of civet (Gayo) 4.99. From the
measurement results showed that irradiation coffee from BATAN, the level of acidity is lower than
before irradiation.

Keywords: coffee, acidity, pH meter, irradiation

1. Pendahuluan spesies tanaman yang berbeda, yaitu Arabika dan
Robusta[4], [5].
Kopi adalah suatu jenis tanaman tropis[1] yang Dalam masyarakat umum sering bertanya, apakah

dapat tumbuh baik pada hampir seluruh daerah tropis. ~ meminum kopi yang masih panas dan sudah dingin
Lebih dari 80 negara[2] saat ini mengembangkan  (dalam hal ini pada suhu kamar) terdapat perbedaan
berbagai jenis kopi. Kopi merupakan bahan minuman  tingkat keasaman? serta apakah pengaruhnya kopi
yang terkenal tidak hanya di Indonesia tetapi terkenal ~ Yang belum di iradiasi dengan kopi yang sudah di
diseluruh dunia. Hal ini karena seduhan kopi memiliki ~ iradiasi, apakah tingkat keasamannya berubah?,
aroma yang khas yang tidak dimiliki oleh bahan  dengan pertanyaan tersebut, penelitian ini difokuskan
minuman lainnya, selain itu, kopi juga memiliki nilai ~ Pada pengukuran tingkat keasaman (pH).

sejarah, budaya[3] dan ekonomi yang kuat. Kopi yang Dalam penelitian kali ini akan dibahas mengenai
banyak dijumpai di pasaran diproduksi dari 2 (dua)  kopi arabika dan kopi luwak[2] terutama kopi luwak
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yang telah tercatat dalam buku Guinness Book of
Records sebagai The 1% Excellent & Most Expensive
Coffee in the world[6] yang sampai saat ini menjadi
perbincangan khalayak ramai sebagai kopi termahal[7]
di dunia. Kopi luwak adalah buah kopi hasil fermentasi

di dalam perut luwak (Paradoxurus
hermaphroditus)[8][9] yang dikeluarkan  bersama
kotoran (Feses) dalam bentuk biji. Kopi luwak

memiliki cita rasa yang unik[10] dan kadar keasaman
yang rendah[11], lembut dan memiliki aroma khas.

Penelitian untuk mengetahui tingkat keasaman
pada kopi arabika, kopi luwak dan kopi yang diiradiasi
(4 sampel) sesuai dengan regulasi dan peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
701/MENKES/PER/VI111/2009[12] dan CODEC STAN
106-1983, REV.1-2003[13] serta SNI
01.2907:2008[5].

Gambar 1. Pohon kopi dan Luwak/Musang
[sumber : Warta Ekspor, Kementerian Perdagangan RI]

2. Metode Penelitian

Pengukuran tingkat keasaman dilakukan di
Laboratorium Biofisika dan Laboratorium Fisika
Kimia — Departemen Fisika pada Bulan September
2015 sampai dengan bulan April 2016.

Metode penelitian pengukuran tingkat keasaman
menggunakan pH meter PM 6-Dr.A.KUNTZE GmbH
dengan mengukur dari temperatur 60°C sampai
temperatur 25°C, pengukuran dilakukan setiap interval
50C (60°C, 55°C, 50°C, 45°C, 40°C, 35°C, 30°C, 25°C)
dengan pembanding pH/mV/°C Bench Meter (Hanna
Instruments) dan kertas lakmus.

Bahan/Sampel yang digunakan terdiri dari 4
(empat) jenis yaitu kopi arabika (Toraja), kopi luwak
(Gayo), kopi arabika (Toraja) hasil iradiasi, dan kopi
luwak (Gayo) hasil iradiasi.

Tahapan penelitian terdiri dari beberapa tahapan,
diantaranya adalah pemilihan kopi arabika dan kopi
luwak, pembelian kopi arabika dan kopi luwak pilihan
(Serambi Botani — IPB), setelah itu mengiradiasi
sampel kopi arabika dan kopi luwak di Pusat Aplikasi
Isotop dan Radiasi (PAIR — BATAN) dengan iradiator
riset (IRKA), dilanjutkan analisa dan membandingkan
kopi arabika dan kopi luwak sebelum iradiasi dan
setelah iradiasi.

Bahan

Biji atau serbuk kopi arabika (Toraja), kopi luwak
(Gayo), kopi hasil iradiasi Badan Tenaga Nuklir
Nasional (BATAN). 4 sampel sebagai berikut:

a. Kopi Arabika (Toraja);

b. Kopi Arabika (Toraja) Iradiasi;

¢. Kopi Luwak (Gayo);

d. Kopi Luwak (Gayo) Iradiasi.

Agquades atau air mineral, lakmus MERCK.
Alat

Timbangan analitik, neraca analitik, labu ukur,
penggerus/alu kecil, gelas ukur, gelas beaker, alat-alat
gelas lainnya, pH meter, filter papers, stopwatch,
cawan, batang pengaduk, thermometer (Leybold-
Didactic), Bunsen.
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-
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Pengukuran pH dilakukan pada
temperatur 60°C, 55°C, 50°C, 45°C,
40°C, 35°C, 30°C dan 25°C

Data

Gambar 2. Skema pengukuran tingkat keasaman
(PH)

Perlakuan pada 4 sampel, serbuk kopi 5 gram
dicampurkan dengan aquades 100 ml lalu dipanaskan
dengan Bunsen pada suhu 70-100°C. Pengukuran
dilakukan minimal 3 (tiga) kali.
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3. Hasil dan Pembahasan

Dalam pengukuran tingkat keasaman, digunakan
dosis tinggi yaitu 10 kGy[12] untuk melihat perubahan
tingkat keasaman pada 4 sampel kopi, kopi arabika
(Toraja), kopi luwak (Gayo), kopi arabika iradiasi
(Toraja), kopi luwak iradiasi (Gayo).

Pada pengukuran 4 (empat) buat sampel kopi baik
sebelum diiradiasi dan setelah diiradiasi terjadi
perubahan tingkat keasaman (pH). Tabel hasil
penelitian tingkat keasaman pada 4 sampel: Kopi
arabika (toraja), kopi luwak (Gayo), kopi arabika
(Toraja) iradiasi, kopi luwak (Gayo) iradiasi
ditunjukkan pada Tabel 1 dan Tabel 2. Pengukuran
tingkat keasaman dilakukan dengan tiga kali
pengukuran dengan kalibrasi alat terlebih dahulu.

Gambar 3. Sampel kopi

Tabel 1. Tingkat keasaman Kopi Arabika (Toraja) sebelum dan sesudah iradiasi

Temperatur Experiment pH Experiment pH
(Kopi Arabika) rata-rata (Kopi Arabika rata-rata
Iradiasi)
| 1 11 | ] 11
60 °C 499 |501 |4,99 5,01 513 | 510 | 5,09 511
55°C 507 |5,07 |5,07 5,07 519 | 513 | 518 5,17
50 °C 508 |5,07 |5,08 5,07 524 | 521 | 525 5,23
45°C 509 |510 |5,09 5,10 528 | 525 | 528 5,27
40°C 507 |5,08 |5,07 5,08 527 | 527 | 528 5,27
35°C 508 |511 |5,08 511 518 | 520 | 5,20 5,19
30°C 507 |5,08 |5,07 5,08 521 | 528 | 525 5,25
25°C 508 |5,08 |5,08 5,08 518 | 521 | 521 5,20
pH rata-rata total untuk Kopi Arabika (Toraja): 40,53/8 = 5,07
pH rata-rata total untuk Kopi Arabika Iradiasi (Toraja): 41,69/8 = 5,21

Tabel 2. Tingkat keasaman Kopi Luwak (Gayo) sebelum dan sesudah iradiasi

Temperatur Experiment pH Experiment pH
(Kopi Luwak) rata-rata (Kopi Luwak rata-rata
Iradiasi)

[ Il 11l | I 1"l
60 °C 483 | 483 | 4,90 4,85 5,00 | 4,98 | 5,01 4,99
55°C 481 | 480 | 481 4,81 4,98 | 503 | 5,01 5,01
50 °C 480 | 482 | 4,80 4,81 4,95 | 501 | 4,98 4,98
45°C 482 | 482 | 482 4,82 4,91 | 503 | 4,99 4,98
40 °C 483 | 483 | 481 4,82 4,99 | 503 | 4,99 5,00
35°C 485 | 487 | 485 4,86 5,03 | 5,01 | 5,01 5,02
30°C 4,87 | 487 | 4,84 4,86 5,00 | 5,03 | 5,03 5,02
25°C 489 | 489 | 487 4,88 4,91 | 501 | 5,00 4,97

pH rata-rata total untuk Kopi Luwak (Gayo): 38,71/8 = 4,84

pH rata-rata total untuk Kopi Luwak Iradiasi (Gayo): 39,97/8 = 4,99
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Dari hasil pengukuran didapatkan perbedaan
tingkat keasaman antara kopi sebelum di iradiasi
dengan kopi setelah di iradiasi.

Untuk sampel kopi arabika (Toraja), perbedaan
sebelum iradiasi dan sesudah iradiasi, di dapatkan
hasil:

5,21 —5,07 100% = 2 769
Tx 0o = ) %

Untuk sampel kopi luwak (Gayo) perbedaan
sebelum iradiasi dan sesudah iradiasi, di dapatkan
hasil:

4,99 — 4,84
4,84

x100% = 3,09%

Gambar 4. pH meter Hanna Instrument
(Pembanding)

Tabel 3 — Tingkat keasaman pada 4 sampel kopi

Temperatur pH

K-A* K- K-L* K-
Al* LI*

60 °C 499 |513 |4,83 |5,00

55°C 507 | 519 |481 |4,98

50°C 508 |524 |480 |49

45°C 509 |528 |482 |491

40°C 507 | 527 |483 |499

35°C 508 |[518 |4,85 |5,03

30°C 507 |[521 |4,87 |5,00

25°C 508 |[518 |4,89 |491

*K —A = Kopi Arabika
K-Al = Kopi Arabika Iradiasi
K-L = Kopi Luwak
K-LI = Kopi Luwak Iradiasi

Pengukuran pH meter Hanna Instrument dilakukan
sebagai pembanding dengan hasil pada Tabel 3.

Kertas lakmus juga sebagai pembanding dengan
hasil tidak akurat dengan pH 5 pada semua sampel.

Keterangan: A — Kopi Arabika
KL — Kopi Luwak
AR — Kopi Arabika Iradiasi

LR — Kopi Luwak Iradiasi

Gambar 4. Kertas lakmus

4. Simpulan

Hasil pengukuran tingkat keasaman (pH) kopi
Arabika (Toraja) 5,07, kopi luwak (Gayo) 4,84, kopi
Arabika (Toraja) iradiasi 5,21, kopi luwak (Gayo)
iradiasi 4,99.

Dari pengukuran didapatkan bahwa kopi hasil
iradiasi menghasilkan tingkat keasaman lebih rendah
dibandingkan sebelum iradiasi. Perbedaan tingkat
keasaman kopi arabika sebelum dan sesudah iradiasi
2,76% dan perbedaan tingkat keasaman kopi luwak
sebelum dan sesudah iradiasi 3,09%.

Dosis serap yang digunakan untuk iradiasi kopi
arabika dan kopi luwak adalah 10 kGy (dosis
maksimum) sesuai dengan peraturan menteri
Kesehatan Republik Indonesia Nomor
701/MENKES/PER/VI111/2009. Manfaat  yang
didapatkan dari penelitian ini, bahwa dengan
menggunakan teknik iradiasi pada kopi didapatkan
bahwa selain jamur pada kopi (Aspergillus
ochraceous, A.flavus, A.niger, Mucor sp.,
Penicillium rugulosum, Penicillium sp.
Syncephalastrum sp.[14]) dan mikroorganisme
patogen punah saat iradiasi juga aman dikonsumsi
dengan batas aman 2- 3 cangkir dalam 1 hari.
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