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Nur Khabibah 201669050007. Pengaruh Lama Fermentasi Dan Persentase   

Larutan Nanas (Ananas Comosus L. Merr) Terhadap Minuman Kopi Arabika 

(Coffea Arabica). Di bimbing oleh Dr. Deny Utomo, SPi., MP. 

ABSTRAK 

 

Kopi merupakan tanaman tropis yang banyak tumbuh di Indonesia. Minuman 

kopi sangat digemari oleh masyarakat, akan tetapi memiliki efek samping bagi kesehatan 

apabila diminum berlebihan. Salah satu untuk menghasilkan mutu dan cita rasa adalah 

dengan fermentasi kopi dan diberi prosentasi larutan nanas. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui lama fermentasi dan prosentase larutan nanas terhadap 

minuman kopi Arabika terbaik dilihat dari sifat fisika kimia dan organoleptik 

Metode yang digunakan dalam penelitian minuman kopi arabika adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu lama 

fermentansi (24 jam dan 36 jam) dan prosentase larutan nanas (40 %, 60%, 80%). 

Masing-masing perlakuan diulang sebnayak 3 kali sehingga diperoleh 18 kali percobaan. 

Uji yang dilakukan meliputi uji kimia meliputi antioksidan, pH, dan organoleptik 

meliputi warna, rasa, aroma. Sedangkan uji organoleptik menggunakan metode Friedman 

dan untuk mencari perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas. 

Hasil penelitian terbaik pada lama fermentasi dan persentase larutan nanas 

terhadap minuman  kopi arabika terdapat pada perlakuan F2N2 (lama fermentasi 36 jam 

dan prosentase larutan nanas 60 %) dengan hasil 0,93. Serta organoleptik aroma (0,34), 

warna (0,38), rasa (0,4). 

 

Kata Kunci : Kopi arabika. Lama fermentasi, Persentase larutan nanas 

 

 



Nur Khabibah 201669050007. The effect of fermentation time and the percentage of 

pineapple (Ananas Comosus L. Merr) solution on Arabica coffee drinks (Coffea 

Arabica). Under Dr.’s Guidance Deny Utomo, SPi., MP. 

ABSTRACT 

 

Coffee is a tropical plant that is widely grown in Indonesia. Coffee drinks are very 

popular with the community, but have side effects for health if they are drunk in excess. 

One way to produce quality and taste is coffee fermentation and a percentage of 

pineapple solution. The purpose of this study was to determine the length of fermentation 

and the percentage of the pineapple solution on the best Arabica coffee drinks seen from 

the physical and chemical properties. 

The method used in the research of Arabica coffee drinks was a randomized block 

design (RAK). Factorial consisting of 2 factors, namely the length of fermentation (24 

hours and 36 hours) and the percentage of pineapple solution (40%, 60%, 80%). Each 

treatment was repeated 3 times in order to obtain 18 experiments. The tests carried out 

included chemical tests including antioxidants, pH, and organoleptics including color, 

taste, aroma. While the organoleptic test uses the Friedman method and to find the best 

treatment using the effectiveness index method. 

The best research results on fermentation time and the percentage of pineapple 

solution to Arabica coffee drinks were found in the F2N2 treatment (fermentation time 36 

hours and percentage of pineapple solution 60%) with a result of 0.93. As well as 

organoleptic aroma (0.34), color (0.38), taste (0.4). 

Keywords : Arabica coffee. Long fermentation, percentage of pineapple solution 
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