PENGARUH PENAMBAHAN BERAS KETAN HITAM (Oryza
sativa glutinosa) TERHADAP PENURUNAN KADAR KAFEIN
KOPI BUBUK ROBUSTA (Coffea canephora)

Oleh
Muhamad Ilham Mahotra

\)\‘\P‘MMAD/)Q,

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG

PALEMBANG
2026



PENGARUH PENAMBAHAN BERAS KETAN HITAM (Oryza sativa
glutinosa) TERHADAP PENURUNAN KADAR KAFEIN KOPI BUBUK
ROBUSTA (Coffea canephora)

Oleh

Muhamad Ilham Mahotra

SKRIPSI

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan

Pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG

PALEMBANG
2026



MOTTO :
“Ciptakanlah diri ini dari Pengkhianatan, Penghinaan, serta Pengasingan,

supaya kamu mampu meraih keberhasilan dan kesuksesan agar dapat

bermanfaat bagi keluarga, bangsa, dan negara”

Dengan mengucapakan bismillahirrahmanirrahim
Skripsi ini kupersembahkan untuk
Ayah & lbu



RINGKASAN

MUHAMAD ILHAM MAHOTRA, Pengaruh Penambahan Beras Ketan
Hitam (Oryza sativa glutinosa) Terhadap Penurunan Kadar Kafein Kopi Bubuk
Robusta (Coffea canephora), (di bimbing oleh MUKHTARUDIN MUCHSIRI
dan NICO SYAH PUTRA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Penambahan beras ketan hitam
(Oryza sativa glutinosa) terhadap penurunan kadar kafein pada bubuk kopi robusta
(Coffea canephora), mengetahui pengaruh penurunan terhadap kadar air pada
bubuk kopi robusta (Coffea canephora) dengan penambahan beras ketan hitam
(Oryza sativa glutinosa), mengetahui karakteristik organoleptik kopi akibat variasi
penambahan beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa), mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap kopi robusta dengan penambahan beras ketan hitam
melalui uji hedonik. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang untuk proses analisis
kadar air dan analisis sensori. Analisis kadar kafein dilakukan di Laboratorium
Kimia dan Gizi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas
Sriwijaya, pengolahan dilakukan di Kelurahan Pasar Baru Kabupaten Lahat.
Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober—-April 2026. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan
yaitu tingkat substitusi tepung beras ketan hitam terhadap kopi robusta, yang terdiri
dari lima taraf: P1 = 95% biji kopi + ketan hitam 5%, P2 = 90% biji kopi + t ketan
hitam 10%, P3 = 85% biji kopi + ketan hitam 15%, P4 = 80% biji kopi + ketan
hitam 20%. Parameter yang diamati dalam penelitian ini mencakup analisi kimia
terhadap kadar kafein dan kadar air. Sedangkan analisis sensori yang diamati
terhadap warna, aroma, rasa, dan aftertaste kopi bubuk robusta. Hasil menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan beras ketan hitam pada bubuk kopi robusta
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar kafein bubuk kopi yang dihasilkan, rata-
rata kadar kafein tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 1,317 dan terendah
pada perlakuan P4 sebesar 1,217, dengan rata-rata sebesar 1,253. bahwa perlakuan
penambahan beras ketan hitam pada bubuk kopi robusta berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air bubuk kopi yang dihasilkan, hasil uji lanjut BNJ menunjukkan
bahwa perlakuan pada taraf nyata 5%, perlakuan P1 (0,94) menunjukkan nilai rata-
rata kadar air tertinggi dan berbeda nyata dengan P4 (0,55) yang memiliki nilai
terendah. Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap aroma itu terdapat di sampel P3
dengan nilai 3,84, hasil tingkat kesukaan panelis terhadap rasa itu terdapat di
sampel P4 dengan nilai 3,24, hasil tingkat kesukaan panelis terhadap warna itu
terdapat di sampel P3 dengan nilai 3,84, hasil tingkat kesukaan panelis terhadap
aftertaste itu terdapat di sampel P1 dengan nilai 3,48.



SUMMARY

MUHAMAD ILHAM MAHOTRA, The Effect of Adding Black Glutinous
Rice (Oryza sativa glutinosa) on Reducing Caffeine Content in Robusta Coffee
Powder (Coffea canephorra) (supervised by MUKHTARUDIN MUCHSIRI and
NICO SYAH PUTRA).

This study aims to determine the effect of adding black glutinous rice (Oryza
sativa glutinosa) on reducing the caffeine content in Robusta coffee powder (Coffea
canephora), to examine its effect on moisture content, to identify the organoleptic
characteristics of coffee due to variations in the addition of black glutinous rice, and
to determine panelists’ preference levels for Robusta coffee with the addition of
black glutinous rice through hedonic testing. This research was conducted at the
Food Technology Laboratory, Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University
of Palembang, for moisture content analysis and sensory analysis. Caffeine content
analysis was carried out at the Chemistry and Nutrition Laboratory, Faculty of
Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya University. Processing was
conducted in Pasar Baru Village, Lahat Regency. The study was conducted from
October to April 2026. This study used a Randomized Block Design (RBD) with
one treatment factor, namely the substitution level of black glutinous rice flour in
Robusta coffee, consisting of five levels: P1 = 95% coffee beans + 5% black
glutinous rice, P2 = 90% coffee beans + 10% black glutinous rice, P3 = 85% coffee
beans + 15% black glutinous rice, P4 = 80% coffee beans + 20% black glutinous
rice. The parameters observed in this study included chemical analysis of caffeine
content and moisture content. Sensory analysis evaluated color, aroma, taste, and
aftertaste of Robusta coffee powder. The results showed that the addition of black
glutinous rice to Robusta coffee powder had no significant effect on caffeine
content. The highest average caffeine content was found in treatment P3 (1.317),
and the lowest in treatment P4 (1.217), with an overall average of 1.253. However,
the addition of black glutinous rice had a highly significant effect on the moisture
content of the coffee powder. Further analysis using the BNJ test at the 5%
significance level showed that treatment P1 (0.94) had the highest average moisture
content and was significantly different from P4 (0.55), which had the lowest value.
Panelists’ preference results showed that the highest aroma preference was in
sample P3 (3.84), the highest taste preference in sample P4 (3.24), the highest color
preference in sample P3 (3.84), and the highest aftertaste preference in sample P1
(3.48).
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BAB. | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia dan
menempati posisi keempat setelah Brasil, Vietnam, dan Kolombia. Kopi Indonesia
terkenal memiliki cita rasa yang khas, baik dari jenis arabika maupun robusta, serta
telah menjadi komoditas unggulan ekspor yang berkontribusi terhadap
perekonomian nasional, (International Coffee Organization 2017). Di antara
berbagai daerah penghasil kopi di Indonesia, Provinsi Sumatera Selatan merupakan
salah satu wilayah dengan produksi kopi robusta yang cukup besar, terutama di
Kabupaten Lahat, yang dikenal sebagai salah satu sentra utama penghasil kopi
robusta di Indonesia.

Jenis kopi robusta mendominasi sekitar 87,1% dari total produksi kopi
nasional (Handoyo, 2017). Walaupun memiliki produktivitas tinggi dan aroma yang
kuat, kopi robusta memiliki cita rasa yang lebih pahit dibandingkan arabika karena
kandungan asam organik dan kafeinnya yang lebih tinggi (Pratiwi et al., 2023).
Berdasarkan data dari Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian (2018), Provinsi
Sumatera Selatan menghasilkan kopi robusta dengan rata-rata produksi sebesar
184.166 Ton per tahun. Kabupaten sentra penghasil utama kopi robusta di provinsi
ini meliputi Kabupaten OKU Selatan, Empat Lawang, dan Lahat. Luas area lahan
kopi di Kabupaten Lahat mencapai 544.441 Ha dengan total produksi sekitar
435,552 Ton per tahun. Data tersebut menunjukkan bahwa Kabupaten Lahat
memiliki potensi besar dalam pengembangan produk olahan kopi.

Kopi robusta (Coffea canephora) merupakan spesies kopi yang dapat tumbuh
baik pada ketinggian 400-700 meter di atas permukaan laut dengan suhu ideal 21—
24°C (Kultsum, 2021). Kopi ini banyak dibudidayakan di wilayah Asia dan Afrika
dan memiliki kandungan kafein sekitar 2-3%, yaitu dua kali lebih tinggi
dibandingkan kopi arabika. Kandungan kafein yang tinggi membuat rasa kopi
robusta lebih pahit, tetapi memberikan keuntungan ekonomis karena memiliki
kandungan ekstrak terlarut yang tinggi, serta warna seduhan yang lebih pekat

(Fisdiana et al., 2022). Meskipun demikian, konsumsi kafein berlebih dapat



berdampak negatif terhadap kesehatan, seperti gangguan tidur, peningkatan tekanan
darah, dan gangguan sistem saraf. Oleh karena itu, diperlukan inovasi pengolahan
untuk menghasilkan produk kopi dengan kadar kafein lebih rendah namun tetap
memiliki mutu sensori yang baik.

Salah satu proses pembaruan yang potensial adalah penambahan beras ketan
hitam (Oryza sativa glutinosa) dalam pembuatan kopi bubuk robusta yaitu memiliki
cita rasa, aroma, dan warna yang berbeda dari kopi biasanya. Beras ketan hitam
merupakan salah satu varietas padi lokal yang memiliki kandungan pigmen
antosianin, senyawa fenolik, serta mineral penting seperti zat besi (Fe) dan seng
(Zn) (Subagyo, 2019; Nuryati, 2020). Pigmen antosianin memberikan warna ungu
kehitaman pada beras ketan hitam dan berfungsi sebagai antioksidan alami yang
mampu menangkal radikal bebas. Ketan hitam juga diketahui memiliki efek
fisiologis positif bagi tubuh seperti antiinflamasi, antikanker, antidiabetes, dan
pelindung sistem kardiovaskuler (Anggraini et al., 2019 dalam Asfar et al., 2022).
Kandungan serat yang tinggi pada beras ketan hitam juga membantu pencernaan
dan mendukung kesehatan metabolisme tubuh.

Selain itu, beras ketan hitam mudah diperoleh di pasaran, memiliki warna dan
aroma khas, serta kaya akan senyawa bioaktif yang dapat memberikan karakter unik
pada produk kopi. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung
beras ketan hitam dapat meningkatkan kandungan antioksidan dan memberikan
efek fungsional yang baik pada produk olahan pangan (Hidayah et al., 2023). Oleh
karena itu, penambahan beras ketan hitam sebagai bahan tambahan dalam
pengolahan kopi robusta diharapkan dapat menghasilkan produk kopi rendah kafein
dengan kandungan antioksidan dan mineral yang lebih tinggi.

Selain aspek kimia dan gizi, mutu sensori juga menjadi komponen penting
dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap produk kopi. Penambahan
beras ketan hitam dapat memengaruhi warna, aroma, rasa, dan aftertaste dari
seduhan kopi.

Selanjutnya diperlukan evaluasi sensori untuk mengetahui tingkat
penerimaan panelis terhadap berbagai tingkat substitusi beras ketan hitam pada kopi

robusta.



Berdasarkan wuraian tersebut, penulis melakukan penelitian dengan
menggunakan bahan utama kopi robusta yang berasal dari Kecamatan Gumay Ulu
(Trans SP Il Padang Muara Dua), Kabupaten Lahat, dan tepung beras ketan hitam
sebagai formulasi tambahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan tepung beras ketan hitam terhadap kadar kafein, serta karakteristik
sensori bubuk kopi robusta.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian pada latar belakang, diketahui bahwa kopi robusta

memiliki kandungan kafein yang cukup tinggi sehingga menimbulkan cita rasa

yang pahit dan dapat berdampak negatif terhadap kesehatan apabila dikonsumsi

secara berlebihan. Namun, belum diketahui bahwa penambahan tepung beras ketan

hitam memengaruhi karakteristik kimia dan sensori kopi robusta yang dihasilkan.

Berdasarkan hal tersebut, maka rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai

berikut:

1. Apakah beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa) dapat dijadikan sebagai
bahan tambahan dalam pembuatan kopi robusta bubuk (Coffea canephora)?

2. Apakah penambahan beras ketan hitam berpengaruh terhadap kadar kafein pada
kopi robusta bubuk?

3. Bagaimana pengaruh penambahan beras ketan hitam terhadap karakteristik
sensori kopi robusta, yang meliputi aroma, rasa, dan aftertaste?

4. Bagaimana tingkat penerimaan panelis terhadap kopi robusta bubuk dengan
penambahan beras ketan hitam?

1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini sebagai berikut:

1. Penambahan beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa) terhadap penurunan
kadar kafein pada bubuk kopi robusta (Coffea canephora).

2. Mengetahui pengaruh penurunan terhadap kadar air pada bubuk kopi robusta
(Coffea canephora) dengan penambahan beras ketan hitam (Oryza sativa
glutinosa).

3. Untuk mengetahui karakteristik organoleptik kopi akibat variasi penambahan



beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa).

4. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap kopi robusta dengan
penambahan beras ketan hitam melalui uji hedonik.

1.3.2 Manfaat Teoritis

Secara teoritis, hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi
terhadap pengembangan ilmu pengetahuan di bidang teknologi hasil pertanian dan
ilmu pangan, khususnya mengenai inovasi pengolahan kopi dengan substitusi
bahan pangan lokal seperti tepung beras ketan hitam. Selain itu, penelitian ini
diharapkan dapat menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya dalam pengembangan
produk minuman fungsional berbasis bahan alami yang banyak disukai oleh
kalangan masyarakat.

1.3.3 Manfaat Praktis

Secara praktis, penelitian ini diharapkan dapat:

1. Menjadi acuan bagi industri kopi lokal dan pelaku UMKM dalam
mengembangkan produk kopi alternatif dengan kadar kafein lebih rendah
namun tetap disukai konsumen.

2. Memberikan alternatif pilihan produk kopi yang lebih ramah bagi kesehatan
masyarakat, terutama bagi individu yang sensitif terhadap kafein.

3. Menjadi referensi ilmiah dan bahan pembanding dalam studi lanjutan bagi
peneliti mengenai formulasi produk kopi fungsional, pengembangan pangan
lokal.

4. Menjadi informasi pendukung kebijakan bagi pemerintah dan instansi terkait
bidang pangan dan gizi terkait diversifikasi pangan lokal serta pengembangan
produk fungsional berbasis bahan alami yang berpotensi meningkatkan kualitas

gizi masyarakat.
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