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ABSTRACT

This study explores the effects of yeast concentration and fermentation duration on the quality of
Robusta coffee beans (Coffea canophora). The research employed a Randomized Complete Block Design (RCBD)
with two factors: fermentation duration (12, 24, and 36 hours) and yeast concentration (2% and 4%). Parameters
evaluated included moisture content, ash content, pH, caffeine content antioxidant activity, and organoleptic
properties. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level with Co-Stat
software, and significant differences were further assessed using Honest Significant Difference (HSD) tests. The
optimal treatment was found to be 24 hours of fermentation with 4% yeast concentration, which met Indonesian
national standards with moisture content of 4.146%, ash content of 4.708%, caffeine content of 1.09%,
antioxidant activity of 73.053%, and pH of 5.63. This treatment also received favorable acceptance from panelists
in terms of aroma, color, and taste.
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ABSTRAK

Kopi adalah salah satu minuman yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.
Fermentasi pada biji kopi bertujuan untuk menguraikan lapisan mucilage yang ada di permukaan biji
kopi. Tujuan dari penilisan naskah skripsi ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi dan
lama fermentasi terhadap mutu kopi robusta (Coffea canophora). Metode yang ditawarkan yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial yaitu lama fermentasi (F) 12 jam, 24 jam, dan 36 jam
dan konsentrasi ragi tape (R) 2% dan 4% dengan parameter pengamatan yang diuji terdiri dari uji
kadar air, uji kadar abu, uji derajat keasaman (pH), uji kadar kafein, uji aktivitas antioksidan dan uji
organoleptik. Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman dengan taraf nyata 5%
menggunakan software Co-stat. Apabila diperoleh hasil yang berbeda nyata, maka dilanjutkan uji
lanjut dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Perlakuan terbaik diperoleh pada lama fermentasi 24
jam dan konsentrasi ragi 4 % dengan memenuhi mutu standardisasi nasional Indonesia pada
parameter kadar air yaitu 4,146 %; kadar abu 4,708 %; kadar kafein 1,09 %; serta mengandung
kadar antioksidan 73,053 %; pH 5,63; dan dapat diterima panelis dari segi aroma, warna dan rasa.

Kata kunci : Fermentasi, Kopi Robusta, Ragi
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PENDAHULUAN

Kopi adalah salah satu minuman yang
sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia
dan merupakan salah satu komoditas
perkebunan yang mempunyai nilai jual tinggi
dibandingkan tanaman perkebunan Ilainnya.
Dua spesies kopi yang sering dibudidayakan
dan memberikan nilai ekonomis yaitu Coffea
arabica yang dikenal sebagai kopi Arabika dan
Coffea canephora atau kopi Robusta (Farjanty,
2017).

Pulau Lombok merupakan daerah
penghasil  kopi, hal ini  menjadikan
masyarakatnya memiliki kebiasaan
mengkonsumsi kopi sejak lama dan dilakukan
secara turun menurun. Desa Karang sidemen,
Batukliang Utara Kabupaten Lombok Tengah
menjadi salah satu daerah penghasil kopi.
Jenis kopi yang ada di Desa Karang Sidemen
yaitu Robusta dan Arabika. Desa Karang
sidemen khususnya Dusun Persil memiliki
kelompok wanita tani (KWT) vyang
memproduksi kopi Telapen (Maulidah,2023).
Kopi Telapen masih diolah secara tradisional,
sehingga pada proses pengolahannya tidak
juga melewati proses fermentasi.

Peningkatan mutu kopi khususnya
aroma dan cita rasa dapat dilakukan vyaitu
dengan memperhatikan proses pascapanen,
salah satunya yaitu dengan fermentasi (Tawali,
2018). Fermentasi merupakan salah satu
tahapan pengolahan kopi yang paling mudah
dilakukan oleh masyarakat dan lebih murah
dibandingkan dengan proses kimia dan fisik
lainnya yang menggunakan peralatan lebih
modern. Fermentasi pada biji kopi bertujuan
untuk menguraikan lapisan mucilage yang ada
di permukaan biji kopi, mucilage merupakan
bagian lapisan berlendir yang menyelimuti biji
kopi (Putri, 2019). Selain itu pada proses
fermentasi juga terjadi peristiwa kimiawi yang
sangat berguna dalam pembentukan senyawa
prekursor cita rasa, seperti asam organik, asam
amino, dan gula reduksi (Lin, 2010).

Kondisi terpenting dari fermentasi
adalah suhu dan lamanya fermentasi Kopi
Robusta umumnya membutuhkan waktu
fermentasi lebih lama satu hari daripada kopi
Arabika. Lama fermentasi bervariasi antara 12-
48 jam tergantung pada suhu dan ketebalan

lendir kulit ari kopi (Yusianto, 2013). Proses
Fermentasi dapat melibatkan mikroorganisme
yang dapat ditemui pada ragi yaitu khamir,
kapang dan bakteri.

Ragi adalah suatu inokulum atau
starter untuk melakukan fermentasi. Ragi tape
merupakan ragi yang bisa dimanfaatkan dalam
fermentasi kopi karena didalamnya memiliki
mikroorganisme yang kompleks. Salah satu
jenis khamir yang ada di ragi tape yakni
Saccharomyces cerevisiae. Saccharomyces
cerevisiae merupakan salah satu jenis khamir
yang mampu memfermentasi beberapa macam
gula dan mempercepat proses fermentasi.
Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan
penelitian  mengenai  biji  kopi  yang
terfermentasi di wilayah Lombok Tengah guna
mengetaui mutu  kopi dengan judul
“Pengaruh Konsentrasi Ragi dan Lama
Fermentasi Terhadap Mutu Bubuk Kopi
Robusta (Coffea canophora) Karang
Sidemen”

BAHAN DAN METODE
Alat dan Bahan

Adapun alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ayakan 60 mesh, beaker
glass, corong pisah, desikator, erlenmeyer, gelas
ukur, kurs porselin, labu lemak, labu ukur, oven,
pH meter, pipet tetes, rak tabung, sarung
tangan, soxhlet, spatula, Spektrofotometri,
tabung reaksi, timbangan digital, dan
waterbath.

Adapun bahan-bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah aquades, kopi
Robusta yang diperoleh dari Desa Karang
Sidemen, dan ragi tape merk Harum Manis (Na
Kok Liong).

Metode

Rancangan yang digunakan vyaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi ragi 2%
dan 4% dan lama fermentasi 12 jam, 24 jam,
dan 36 jam. Masing-masing kedua faktor
diulang sebanyak 3 kali sehingga diperolah 18
unit percobaan. Data hasil pengamatan
dianalisis menggunakan analisis keragaman
(Analysis of Varience) dengan menggunakan
software Co-stat dan jika terjadi perbedaan
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yang nyata maka akan dilakukan uji lanjut
menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
dengan a = 5%.
Proses Fermentasi Kopi Robusta

Proses fermentasi kopi Robusta diawali
dengan pengambilan bahan baku yang dipanen
di Desa Karang Sidemen, Kecamatan Batukliang
Utara Kabupaten Lombok Tengah. Dilanjutkan
dengan sortasi buah kopi berdasarkan tingkat
kematangan. Selanjutnya proses Pulping
(pengupasan kulit buah) untuk memisahkan
kulit buah dari biji kopi yang akan difermentasi.
Kemudian proses fermentasi dengan konsentrasi
ragi 2% dan 4% dan lama waktu fermentasi
yang bervariasi yaitu jam, 12 jam, 24 jam, dan
36 jam. Setelah proses fermentasi dilanjutkan
proses pencucian dengan tujuan
membersihakan sisa lendir hasil fermentasi yang
masih menempel pada kulit tanduk kopi. Setelah
itu lakukan pengeringan untuk mengurangi
kandungan air pada biji, dilakukan dengan
menggunakan oven pada suhu 50°C selama 8
jam. Terakhir, pengupaan kulit ari kopi dengan
bertujuan memisahkan biji kopi yang sudah
kering dari kulit tanduknya agar biji kopi dapat
ketahap pascapanen selanjutnya.
Proses Pembuatan Kopi Bubuk

Proses pembuatan kopi bubuk diawali
dengan proses penyangraian yang dilakukan
menggunakan mesin roaster dengan tingkat
kematangan  medium  roast. = Kemudian,
penggilingan menggunakan mesin grinder.
Setelah itu, pengayakan menggunakan ayakan
60 mesh. Dilanjutkan dengan uji parameter uji
kadar air, uji kadar abu, uji akdar kafein, uji
aktivitas antioksidan, dan derajat keasaman
(pH). Kopi bubuk yang terfermentasi dilanjutkan
penyeduhan (brewing) dengan suhu 90°C dan
dilanjutkan dengan uji organoleptik aroma,
warna dan rasa.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air Green Bean

Kadar air merupakan jumlah total air
yang sangat mempengaruhi kualitas dan daya
simpan dari makanan tersebut. Green bean
Robusta dengan variasi konsentrasi ragi dan
lama fermentasi yang berbeda memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar
air yang dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Kadar Air
Green Bean Kopi Robusta.

Berdasarkan trend pada grafik pada gambar 1
menggambarkan bahwa semakin bertambah
konsentrasi ragi dan lama fermentasi maka nilai
kadar air semakin berkurang dengan intensitas
yang tidak signifikan. Berdasarkan gambar 1
terlihat konsentrasi ragi dan lama fermentasi
pada green bean didapatkan bahwa kadar air
terendah terdapat pada green bean pada
konsentrasi ragi 4% dengan lama fermentasi 36
jam dan kadar air tertinggi pada konsentrasi ragi
2% dengan lama fermentasi 12 jam.

Bekurangnya kadar air green bean yang
tidak signifikan terjadi karena jumlah
konsentrasi ragi pada setiap perlakuan tidak
terlalu berbeda jauh dan waktu fermentasi yang
belum terlalu lama, hal tersebut memungkinan
terjadinya perbedaan nilai yang signifikan pada
perlakuan lama fermentasi diatas 36 jam.
Penambahan konsentrasi ragi memungkinkan
meningkatnya aktivitas mikroorganisme yang
dapat meningkatkan peningkatan molekul air,
sehingga kadar air dalam biji kopi menurun.
Secara umum, kadar air green bean Robusta
pada perlakuan fermentasi belum memenubhi
standar mutu yaitu SNI 01-2907-2008 yang
menyatakan bahwa kadar air green bean
maksimal 12% (b/b).

Kadar Air Kopi Bubuk

Kandungan air dalam bahan pangan
berperan menentukan kesegaran dan daya
tahan bahan pangan. Kopi bubuk diharapkan
mempunyai kandungan kadar air yang rendah
karena dapat meningkatkan ketahanan kopi
bubuk dari kerusakan akibat mirkoorganisme
selama penyimpanan (Pastiniasih, 2012). Kopi
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Robusta dengan variasi konsentrasi ragi dan
lama fermentasi yang berbeda memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap kadar
air kopi bubuk yang dapat dilihat pada Gambar
2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Kadar Air
Bubuk Kopi Robusta.

Berdasarkan hasil pengamatan pada
gambar 2 menunjukkan bahwa variasi
penggunaan konsentrasi ragi dan lama
fermentasi memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata terhadap kadar air kopi Robusta
bubuk. Berkurang atau semakin rendah namun
tidak signifikan, hal ini disebabkan karena
belum lamanya proses fermentasi yang
dilakukan, dimana semakin lama proses
fermentasi berlangsung menyebabkan lendir
menjadi encer.

Berkurangnya nilai kadar air bubuk kopi
ketika konsentrasi Saccharomyces cerevisiae
semakin banyak karena jumlah air bebas yang
terdapat pada lendir kopi semakin banyak
digunakan  oleh  mikroorganisme  untuk
berkembang biak. Secara keseluruhan kadar air
pada setiap perlakuan masih memenuhi syarat
mutu kadar abu kopi bubuk sesuai dengan SNI
8964- 2021 yaitu maksimal 5%.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan komponen yang
tidak mudah menguap yang tetap tinggal dalam
pembakaran dan pemijaran senyawa organik
(Winarno, 2021). Hasil penelitian pengaruh
konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap
kadar abu kopi Robusta dapat dilihat pada
gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Kadar
Abu Kopi Robusta.

Berdasarkan hasil pengamatan pada
gambar 7 menunjukkan bahwa variasi
penggunaan konsentrasi ragi dan lama
fermentasi memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata. Penurunan kandungan mineral
pada bubuk kopi ini dapat disebabkan oleh
peroses pemanasan yang dilakukan pada saat
roasting biji kopi dan pemanasan pada saat
berlangsungnya pengujian. Interaksi antara
penambahan Saccharomyces cerevisiae dan
waktu fermentasi tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar abu kopi bubuk.

Adanya perombakan komponen-
komponen zat di dalam biji kopi yang terjadi
selama proses fermentasi akan membuat nilai
dari kadar abu akan bertambah. Secara
keseluruhan, kadar abu pada setiap perlakuan
masih memenuhi syarat mutu kadar abu kopi
bubuk sesuai dengan SNI 8964-2021 vyaitu
maksimal 5%.

Kadar kafein

Kafein merupakan salah satu penentu
mutu kopi bubuk, hal ini terbukti bahwa kadar
kafein sudah ditetapkan pada SNI untuk kadar
kafein dalam kopi bubuk (Maimunah, 2021).
Hasil penelitian pengaruh konsentrasi ragi dan
lama fermentasi terhadap kadar kafein kopi
Robusta dapat dilihat pada gambar 4.

Berdasarkan hasil pengamatan pada
gambar 4 menunjukkan bahwa variasi
penggunaan konsentrasi ragi dan lama
fermentasi memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata pada kadar kafein. Adanya
pengurangan nilai kadar kafein selama
fementasi ini berkaitan dengan semakin

64



EaduFood, Vol. 2, No. 3, 2024, Hal. 61-70

meningkatnya aktivitas mikroba selama
fermentasi. Selama proses fermentasi, mikroba
menghasilkan enzim g-amilase yang akan
memanfaatkan substrat pulp yang dipecah

menjadi gula sederhana dalam
metabolismenya.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Kadar
Kafein Kopi Robusta.

Kadar kafein terjadi pengurangan
seiring dengan bertambahnya konsentrasi ragi
tape yang digunakan dalam proses fermentasi
kopi. Secara keseluruhan, kadar kafein pada
setiap perlakuan masih memenuhi syarat mutu
kadar kafein kopi bubuk sesuai dengan SNI
8964-2021 yaitu maksimal 2,5%

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan suatu senyawa
atau zat yang dapat meniadakan, menetralkan
atau menghilangkan efek radikal bebas.
Pengaruh konsentrasi ragi tape dan lama
fermentasi terhadap aktivitas antioksidan kopi
Robusta dapat dilihat pada gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Aktivitas
Antioksidan Bubuk Kopi Robusta.

Berdasarkan gambar 5
menunujukkan bawha konsentrasi ragi dan
lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda nyata, namun pada interaksi keduanya
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata.
Hal ini kemungkinan dikarenakan nilai yang
dihasilkan pada aktivitas antioksidan oleh
kedua faktor tidak berbeda jauh. Sasmita
(2023), menyatakan bahwa adanya
pengurangan pada nilai aktivitas antioksidan
yang disebabkan oleh penyusutan nutrisi yang
terkonsumsi mikroba. Hasil aktivitas
antioksidan berbanding lurus dengan kadar
kafein kopi bubuk yang ada, apabila kafein
berkurang maka aktivitas antioksidan pada kopi
juga akan berkurang atau menurun.

Derajat Keasaman (pH)

Puissance  de  Hydrogen  (pH)
merupakan uji yang dilakukan  untuk
menentukan tingkat derajat keasaman atau
kebasaan suatu larutan. Keasaman atau pH
merupakan  salah  satu faktor vyang
memengaruhi cita rasa kopi. Hasil penelitian
pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi
terhadap derajat keasaman (pH) kopi Robusta
dapat dilihat pada gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap Derajat
Keasaman Kopi Robusta.

Berdasarkan hasil pengamatan pada
gambar 6 menunjukkan bahwa variasi
penggunaan konsentrasi ragi dan lama
fermentasi memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata pada derajat keasaman (pH).
Adanya perubahan yang tidak signifikan
terhadap nilai derajat keasaman pada kopi
bubuk dikarenakan jumlah konsentrasi ragi
disetiap perlakuan tidak berbeda jauh.
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Konsentrasi ragi memiliki pengaruh
terhadap nilai pH, menurut Larassati (2021),
menyatakan bahwa semakin tinggi persentase
Saccharomycess cerevisiae yang digunakan,
maka pH biji kopi yang dihasilkan semakin
menurun  secara linier. Semakin tinggi
persentase Saccharomycess cerevisiae yang
bekerja untuk mensintesis gula menjadi asam-
asam yang mampu menurunkan pH. Menurut
Budi (2020), bahwa semakin lama waktu
fermentasi, secara umum akan menurunkan
nilai pH atau tingkat keasaman menjadi lebih
tinggi, namun tingkat penurunannya terkait
dengan perlakuan konsentrasi ragi yang
digunakan.

Hasil literasi tersebut tidak sejalan
dengan hasil penelitian. Hasil peneliatain
menunjukkan bahwa nilai pH mengalami
penurunan maupun penaikan yang tidak
signifikan. Hal ini dapat terjadi karena proses
sangrai kopi yang dimana semakin lama
dan panas biji kopi. dipanggang, maka kadar
asam klorogenat semakin rendah.

Aroma Organoleptik

Aroma merupakan faktor penting
dalam  menentukan tingkat penerimaan
konsumen pada suatu produk. . Aroma juga
merupakan salah satu faktor yang penting
untuk menentukan mutu dari suatu produk
pangan. Pegaruh konsentrasi ragi dan lama
fermentasi terhadap nilai aroma kopi Robusta
dapat dilihat pada gambar 7 dan gambar 8.
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan

Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Skoring Aroma Kopi
Robusta.
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan
Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Hedonik Aroma Kopi
Robusta.

Hasil uji organoleptik aroma secara
skoring menunjukkan rentang penilaian
terhadap berkisar antara 2,3-3,05 (asam-agak
asam. Pembentukan prekursor cita rasa terjadi
pada saat proses fermentasi dimana aroma
pada bubuk kopi secara maksimal akan muncul
ketika dilakukan proses penyangraian. Hal ini
didukung pendapat dari Zainuddin dan Tomina
(2021) bahwa proses fermentasi menjadikan
aroma kopi semakin kuat dan asam.

Hasil uji organoleptik aroma secara
hedonik menunjukkan rentang penilaian
berkisar antara 2,85-3,30 dengan kriteria “agak
suka (netral)”. Berdasarkan grafik pada gambar
7 dan gambar 8 menyatakan bahwa
konsentrasi ragi dan lama fermentasi tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma pada kopi
bubuk baik secara skoring maupun hedonik.
Hal ini dikarenakan karena waktu proses
fermentasi yang dilakukan belum terlalu lama,
sehingga kopi belum bisa menciptakan aroma
yang lebih asam, hal ini sesuai dengan
pendapat Putri (2019), bahwa semakin lama
waktu fermentasi maka akan meningkatkan
aroma keasaman pada kopi, dimana asam-
asam alifatik ini akan berubah menjadi asam
asam karboksilat yang menyebabkan over
fermented.

Warna Organoleptik

Warna merupakan faktor penting
dalam pangan karena memengaruhi kesukaan
konsumen terhadap suatu produk. Pegaruh
konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap
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nilai warna kopi Robusta dapat dilihat pada
gambar 9 dan gambar 10.
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Gambar 9. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi dan

Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Skoring Warna Kopi
Robusta.
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Gambar 10. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi
dan Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Hedonik Warna Kopi
Robusta.

Hasil uji organoleptik warna secara
skoring menunjukkan rentang penilaian
terhadap berkisar antara 3,65-4,15 (coklat
kehitaman-coklat). Perubahan warna menjadi
lebih coklat atau coklat kehitaman diakibatkan
karena adanya reaksi pengcoklatan secara
enzimatis seiring dengan lamanya waktu
fermentasi (Izzati, 2022).

Hasil uji organoleptik rasa secara
hedonik menunjukkan rentang penilaian
berkisar antara 3,2-3,7 (agak suka (netral) -
suka). Proses penyangraian menentukan warna
biji kopi. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian Fitriyah (2021) dengan nilai tertinggi
4,49 kriteria “suka” dengan warna bubuk coklat
kehitaman.

Rasa Organoleptik

Rasa merupakan salah satu faktor
mutu yang paling penting karena sangat
menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap produk. Pegaruh konsentrasi ragi dan
lama fermentasi terhadap nilai aroma kopi
Robusta dapat dilihat pada gambar 11 dan 12.
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Gambar 11. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi
dan Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Skoring Rasa Kopi
Robusta.
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Gambar 11. Grafik Pengaruh Konsentrasi Ragi
dan Lama Fermentasi terhadap
Organoleptik Hedonik Rasa Kopi
Robusta.

Hasil uji organoleptik rasa secara skoring
menunjukkan rentang penilaian terhadap
berkisar antara 2,2-3,3 (sangat asam-asam).
Rasa asam yang terdeteksi pada seduhan kopi
berasal dari kandungan asam yang ada dalam
kopi, yaitu dari kelompok asam karboksilat.
Asam-asam ini terbentuk pada proses
fermentasi dan penyangraian yang
mempengaruhi tingkat rasa pada kopi
seduhan.

Hasil uji organoleptik rasa secara
hedonik menunjukkan rentang penilaian
berkisar antara 2,6-3,15 (tidak suka sampai
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agak suka (netral)). Semakin tinggi konsentrasi
ragi, maka nilai kesukaan panelis semakin
meningkat. Hal ini didukung oleh pendapat
Larassati (2021), yang menyatakan bahwa
semakin banyak penambahan Saccharomyces
cerevisiae, maka nilai rerata rasa meningkat
secara linier namun peningkatan tidak terlalu

tinggi.

KESIMPULAN

Berdasarkan data, analisis dan uraian
pembahasan yang terbatas pada lingkup
penelitian ini dapat disimpulkan Konsentrasi
ragi tape memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar air kopi bubuk, kadar
kafein, kadar antioksidan, dan rasa secara
skoring. Sedangkan lama fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap aktivitas antioksidan. Interaksi ragi
tape dan lama fermentasi tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap mutu
kimia dan organoleptik kopi Robusta.
Kemudian, berdasarkan hasil penelitian
interaksi konsetrasi ragi dan lama fermentasi
dengan perlakuan lama fermentasi 24 jam dan
konsentrasi ragi 4 % merupakan perlakuan
terbaik yang memenuhi mutu standardisasi
nasional Indonesia pada parameter kadar air
yaitu 4,146 %; kadar abu 4,708 %; kadar
kafein 1,09 %; serta mengandung kadar
antioksidan 73,053 %; pH 5,63; dan dapat
diterima panelis dari segi aroma, warna dan
rasa.
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