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ABSTRAK 

Kopi adalah tanaman perkebunan yang sudah lama dibudidayakan di Indonesia dan menjadi sumber penghasilan 

rakyat. Salah satunya jenis kopi robusta, kopi robusta mempunyai ciri rasa yang lebih pahit, aroma yang dihasilkan 

khas manis, memiliki biji yang bervariasi tekstur lebih kasar dari kopi Arabica. Kopi instan merupakan kopi suatu 

produk kopi yang mudah larut dengan air. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu fisik bubuk kopi 

instan robusta asal Dampit Malang. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang dilakukan di 

Laboraturium Farmakognosi Akademi Farmasi Putra Indonesia Malang. Tahapan dalam penelitian ini meliputi 

maserasi kopi robusta, penyaringan ekstraksi, evaporasi, waterbath, pembuatan bubuk kopi instan (mixing) dan uji 

mutu fisik pada kopi instan. Hasil dari penelitian, bahwa uji mutu fisik kopi robusta mendapatkan hasil uji 

organoleptis warna dan bau khas kopi, uji kelarutan air dingin 2,17 menit, uji kelarutan air panas 26,20 detik, uji pH 

7 dan uji kadar air  dengan rata-rata 7,30%. Kesimpulan penelitian ini adalah uji organoleptis dan uji kelarutan 

memenuhi pesyaratan uji kopi instan, sedangkan uji kadar air dan uji pH tidak memenuhi persyaratan.  

 

Kata Kunci ; Kopi Robusta, Kopi Instan, Mutu Fisik  

 

ABSTRACT 
Coffee is a plantation plant that has long been cultivated in Indonesia and has become a source of income for the 

people. One of them is Robusta coffee, Robusta coffee has a more bitter taste, the aroma produced is sweet, has 

seeds that vary in texture, and is coarser than Arabica coffee. Instant coffee is a coffee product that is easily soluble 

in water. The purpose of this study was to determine the physical quality of instant robusta coffee powder from 

Dampit Malang. This study uses an experimental method conducted at the Pharmacognosy Laboratory of the 

Academy Pharmacy Putra Indonesia Malang. The stages in this research include robusta coffee maceration, 

extraction filtration, evaporation, water bath, instant coffee powder making (mixing) and physical quality test on 

instant coffee. The results of the study, that the physical quality test of robusta coffee obtained organoleptic test 

results for the color and distinctive smell of coffee, cold water solubility test 2.17 minutes, hot water solubility test 

26.20 seconds, pH 7 and water content test with an average of 7,30%. The conclusion of this study is that the 

organoleptic test and the solubility test meet the reguirements of the instant coffe test, while the water content test 

and pH test did not meet the requirements.  

  

Keywords ; Robusta Coffee, Instant Coffee, Physical Quality   
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PENDAHULUAN  

Kopi adalah tanaman perkebunan 

yang sudah lama dibudidayakan di 

Indonesia dan menjadi salah satu sumber 

penghasilan rakyat. Kopi merupakan salah 

satu hasil komoditi perkebunan yang 

mempunyai nilai ekonomis yang cukup 

tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya 

dan berperan penting sebagai sumber devisa 

negara (Nurhayati, 2017). Secara umum di 

Indonesia terdapat 2 jenis kopi yang 

dibudidayakan oleh masyarakat yaitu kopi 

robusta dan kopi arabica. 

 Kopi robusta mempunyai ciri-ciri 

rasa yang lebih pahit, aroma yang dihasilkan 

khas manis, memiliki warna biji yang 

bervariasi tekstur lebih kasar dari pada kopi 

arabika (Sulistyaningtyas, 2017). Salah satu 

daerah di Malang yang rata-rata 

penduduknya mempunyai perkebunan kopi 

yaitu di Daerah Dampit. Menurut  (Prastiadi 

et al., 2019), Dampit memiliki suhu rata – 

rata 20-26°C dan dikelilingi oleh 

pegunungan menjadikan wilayah dampit 

cocok dijadikan perkebunan kopi. 

 Adanya beragam produk kopi saat 

ini membuat kopi sangat digemari oleh 

masyarakat terutama oleh para remaja. 

Adanya ampas pada kopi membuat kurang  

adanya sensasi kenikmatan pada kopi. Dan 

ampas yang tersisa pada saat diseduh harus 

dibuang tidak bisa dinikmati ataupun 

digunakan lagi dengan ini dilakukan 

pembuatan bubuk kopi instan dengan 

penambahan bahan tambahn berupa 

maltodektrin.  

Penambahan bahan tambahan berupa 

maltodekstrin yang digunakan sebagai bahan 

pengisi (Fania et al., 2015). Maltodekstrin 

juga berfungsi untuk melapisi komponen 

flavor, mempercepat proses pengeringan, 

memperbesar volume, mencegah kerusakan 

bahan akibat dari panas serta dapat 

meningkatkan daya kelarutan dan 

karakteristik organoleptis serbuk instan 

(Yuliwaty and Santoso, 2015). Dari 

pembuatan kopi tanpa ampas ini mungkin 

masyarakat akan lebih menyukai kopi tanpa 

ampas yang biasa disebut dengan kopi 

instan. Menurut (Gafar, 2018), Kopi instan 

merupakan suatu produk kopi memiliki sifat 

mudah larut dengan air dan tidak 

menghasilkan ampas. Dengan adanya 

pembuatan kopi instan tanpa ampas akan 

menjadi inovasi dari kopi biasanya dan 

kemungkinan kopi tanpa ampas ini akan 

menjadi salah satu kopi favorit masyarakat. 
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METODE PENELITIAN  

 Penelitian mutu fisik bubuk kopi 

instan robusta asal Dampit, Malang 

termasuk dalam penelitian experimental.  

 

Alat Dan Bahan  

 Alat. ayakan no 40  dan 60, beaker 

glass, oven, batang pengaduk, sendok 

tanduk, mortar, stamfer, sudip, timbangan 

analit, toples (ekstraktor), evaporator, kertas 

saring, gelas ukur, wakterbath, stopwatch, 

elenmeyer, desikator, thermometer, cawan 

porselen (krus), Loyang, cawan penguap. 

 Bahan. Bubuk kopi asal dampit, 

Etanol 70%, maltodekstrin, aquadest. 

 

PROSES PEMBUATAN EKSTRAK 

Pada Proses Ini penimbangan bubuk 

kopi 200 gram kemudian dimasukkan ke 

dalam wadah ekstraktor kemudian 

ditambahkan etanol 70% dengan 

perbandingan 1:10 dan didiamkan selam 3 

hari. Setelah itu evaporasi dan pengentalan 

dengan water bath. 

 

PROSES PEMBUATAN BUBUK KOPI 

INSTAN  

 Ekstrak kental ditambahkan dengan 

maltodekstrin dengan perbandingan 1:4. 

Kemudian dilakukan pengadukan ad 

homogen. Selanjutnya diayak menggunakan 

ayakan no 40 dan 60. Kemudian di oven 

pada suhuh 50 °C. 

 

PROSEDUR UJI MUTU FISIK  

Pada prosedur ini dilakukan 4 

macam uji yaitu  

1. Uji Organoleptis  

Pada uji organoleptis yang meliputi 

uji warna dan uji bau, yang dilakukan 

dengan cara Siapkan alat dan bahan. Ambil 

secukupnya kopi granul kemudian 

diletakkan di atas kaca arloji. Amati warna 

dan baunya ( SNI, 2014). 

 

2. Uji Kelarutan  

Pada uji kelarutan menggunakan uji 

air panas dan air dingin. Dilakukan dengan 

cara untuk air mendidih Timbang 5 gram 

kopi masukkan kedalam elenmeyer 500ml. 

masukkan 150ml air mendidih kedalam 

elenmeyer aduk ad larut. Hitung waktunya 

menggunakan stopwatch dengan syarat 

hasil kurang dari 30 detik. Sedangkan untuk 

air dingin dilakukan dengan cara Timbang 5 

gram kopi masukkan kedalam elenmeyer 

500ml. lalu masukkan 150ml air dingin 

yang bersuhu 16 ± 2°C kedalam elenmeyer 

aduk ad larut. Hitung waktunya 
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menggunakan stopwatch dengan syarat 

hasil  kurang dari 3 menit (SNI, 2014). 

 

3. Uji Kadar Air 

Dilakukan dengan cara Ambil serbuk 

yang sudah di siapkan sebanyak 3 gram 

masukkan ke dalam cawan kosong (krus) 

dan bersih yang sudah dipanaskan dalam 

oven selama 30 menit. Keringkan serbuk 

dalam oven dengan suhu 105°C selama 3 

jam. Keluarkan cawan dari oven dinginkan 

dalam desikator dan tutup selama 30 menit. 

Timbang cawan beserta isinya, dikeringkan 

kembali masukkan dalam oven sampai 

memperoleh berat konstan (Matarani et al., 

2019). 

Rumus kadar air : 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
× 100% 

 

4. Uji pH 

Masukkan (celupkan) indikator pH 

kedalam sediaan kopi yang sudah dilarutkan  

sampai pH indikator menunjukkan 

pembacaan yang stabil. Catat hasil yang 

telah didapatkan pada pH indikator (SNI, 

2004.). 

HASIL PENELITIAN  

Berdasarkan penelitian ini diperoleh 

hasil sebagai berikut. 

 

 

Hasil Uji Organoleptis  

Pengujian  Hasil 

Bentuk Bubuk  

Bau  khas kopi 

Rasa  Sedik Pahit  

Warna  Coklat 

keputihan 

 

Berdasarkan tabel diatas dapat 

diketahui bahwa bubuk kopi instan robusta 

asal Dampit, Malang berwarna coklat 

keputihan yang sesuai dengan persyaratan 

yang berwarna coklat keputihan dan untuk 

pengamatan bau pada bubuk kopi instan 

robusta asal malang, dampit mempunyai bau 

khas kopi yang sesui dengan pesyaratan 

yang mempunyai bau khas kopi.  

Aroma kopi yang kuat dikarenakan 

kopi mengandung asam pembentuk aroma 

yang mempengaruhi keasaman. Dengan 

keasaman yang tinggi mengidentifikasi 

bahwa kualitas aroma kopi yang baik karena 

terdapat senyawa asam yang mudah 

menguap yang dapat membentuk aroma 

tersebut (Matarani et al., 2019).  
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Hasil Uji Kelarutan  

Pengujian  Hasil 

Air dingin  Larut dengan 

waktu 

2,17menit 

Air panas Larut dengan 

waktu 26,20 

detik 

 

Pengujian Kelarutan bertujuan untuk 

mengetahui waktu yang diperlukan bubuk 

kopi instan sampai terdispersi dalam air. 

Berdasarkan tabel diatas bahwa bubuk kopi 

instan robusta asal Dampit, Malang pada 

pengamatan kelarutan mendapatkan hasil 

yang sesuai dengan syarat uji dengan hasil 

untuk air dingin larut dengam jumlah waktu 

2,17 menit dan untuk air panas larut dalam 

air panas dengan jumlah waktu 26,20 detik.  

Kelarutan suatu produk dapat 

dipengaruhi oleh ukuran dan partikel, 

semakin luas permukaan maka semakin 

besar dan mudah larut. Kelarutan yang 

semakin besar, diharapkan banyak 

komponen flavor yang terlarut (Indriaty and 

Assah, 2015). Dengan adanya penambahan 

bahan tambahan juga dapat menambah 

kecepatan kelarutan suatu sediaan 

dikarnakan bahan baku maltodektrin dapat 

meningkatkan daya larutan, melapisis 

komponen flavor dan juga mempercepat 

penegringan(Yuliwaty and Susanto, 2015) . 

Hasil pada penelitian ini sesuai dengan 

persyaratan yaitu kelarutan dengan air 

dingin kurang dari 3 menit dan 

menggunakan air panas kurang dari 30 

detik. 

Hasil Uji pH 

Pengujian  Hasil 

pH Ph 7 

 

Pengujian pH ini bertujuan untuk 

mengetahu derajat keasaman pada sediaan 

bubuk kopi instan robusta. Berdasarkan 

tabel diatas bahwa bubuk kopi instan robusta 

asal Dampit, Malang pada pengamatan pH 

mendapatkan hasil dengan pH 7 yang berarti 

tidak memenuhi persyaratan. Menurut 

(Praptining sih and Wijayanti, 2012) Syarat 

pH untuk kopi robusta dengan pH 5,8.  

Hasil Uji Kadar Air  

Pengujian  

Kadar air  

Hasil 

Replika I        7,36% 

Replikasi II  7,23% 

Replikasi III 7,33% 
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Rata – rata   7,30% 

 

Pengujian kadar air bertujuan untuk 

mengukur jumlah air yang terkandung pada 

sediaan.Berdasarkan tabel diatas bahwa 

bubuk kopi instan robusta asal  Dampit, 

Malang  mendapatkan hasil 7,36% replika I , 

7,23% replika II dan 7,33% replika III 

dengan rata – rata 7,30% yang berarti tidak 

memenuhi syarat. Menurut (SNI, 2014), 

sayarat kadar air yaitu 5%.  

Kadar yang tidak memenuhi 

pesyaratan bisa disebabkan karena bahan 

pengisi atau bahan lainnya yang dapat 

mempengaruhi sediaan namun kelembapan 

udara dalam ruangan yang terlalu tinggi  

juga dapat mempengaruhi kadar air dalam 

sediaan (Dewi et.al, 2016). 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil pengujian diatas dapat 

disimpulkan bahwa terdapat uji serbuk kopi 

instan robusta asal malang, dampit yang 

tidah memenuhi pesyaratan yaitu uji kadar 

air dan uji pH. Namun, untuk uji kelarutan 

dan organoleptis mendapatkan hasil yang 

memenuhi syarat. 
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