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ABSTRACT 

Wine coffee is produced from a long fermentation process, the stronger the flavor and aroma of the wine produced. 

The type of coffee used is excelsa, tends to be sour, and has a strong aroma with a combination of sour, sweet, and 

astringent flavors that create its own uniqueness. The purpose of this study was to determine the treatment of fermentation 

duration and roasting level of excelsa wine coffee affecting the alcohol content obtained and to determine the organoleptic 

test results of excelsa wine coffee with variations in fermentation duration and roasting level. This research uses 

Randomized Complete Block Design (RCBD) with factor (X) which is the fermentation duration factor and factor (Y) 

which is the roasting level factor. The analysis used in this research is water content, ash content, caffeine content, 

alcohol content and organoleptic test which includes preference for color, aroma and taste of excelsa wine coffee brew. 

From the results of this study, it was found that the water content, ash content and caffeine content of excelsa wine coffee 

were in accordance with with the specified quality requirements. The sample that has the best gain is 30 days fementation 

with medium roasting level, getting a balanced taste, not too sour and not dominant bitter. 

 

Keywords: Coffee Wine; Excels; Fermentation; Roasting levels 
© The Authors. Publisher STIPER Agricultural Institute. Open access under CC-BY-SA license. 

 

ABSTRAK  

 Kopi wine dihasilkan dari proses fermentasi yang lama, semakin kuat rasa dan aroma wine yang dihasilkan. Jenis 

kopi yang digunakan yaitu excelsa, asam, dan aroma yang kuat dengan perpaduan rasa asam, manis, dan sepat yang 

menciptakan keunikan tersendiri. Tujuan dilakukan penelitian ini untuk mengetahui perlakuan dari lama fermentasi dan 

tingkat roasting kopi excelsa wine mempengaruhi kadar alkohol yang didapatkan dan mengetahui hasil uji organoleptik 

dari kopi excelsa wine dengan variasi lama fermentasi dan tingkat roasting. Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok 

Lengkap (RBL) dengan faktor X yaitu faktor lama fermentasi dan faktor Y yaitu faktor tingkat roasting. Analisis yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu kadar air, kadar abu, kadar kafein, kadar alkohol dan uji organoleptik yang meliputi 

kesukaan terhadap warna, aroma dan rasa dari seduhan kopi excelsa wine. Hasil penelitian ini didapatkan hasil bahwa 

kadar air, kadar abu dan kadar kafein pada kopi excelsa wine sudah sesuai dengan syarat mutu yang telah ditentukan. 

Sampel yang mempunyai perolehan terbaik adalah fementasi 30 hari dengan tingkat roasting medium, mendapatkan rasa 

yang seimbang, tidak terlalu asam dan pahit yang tidak dominan. 

 

Kata kunci: Excelsa; Fermentasi; Kopi Wine; Tingkat Roasting  
© Penulis. Penerbit Institut Pertanian STIPER. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 
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PENDAHULUAN  

Tanaman kopi dapat tumbuh baik di dataran tinggi maupun rendah, namun kualitas kopi yang dihasilkan 

biasanya lebih baik pada ketinggian yang lebih tinggi, tergantung pada jenis kopi. Meningkatnya produksi kopi 

dapat mendorong variasi dalam produk olahan kopi, karena konsumen dan penggemar kopi mencari produk 

yang lebih berkualitas. Kopi menjadi salah satu bahan baku ekspor yang potensial dalam perdagangan dunia. 

Indonesia merupakan negara pengekspor kopi terbesar keempat di dunia setelah Brazil, Vietnam, dan 

Kolombia (Muzaifa et al., 2023). Kopi menjadi minuman yang sangat disukai oleh masyarakat di 

Indonesia dikarenakan mengandung kafein yang sangat tinggi (Natan et al., 2023).  

Variasi kopi sangat beragam, mencakup proses penanaman, pengeringan, pemanggangan, hingga 

penyeduhan. Namun, yang paling penting adalah bahwa proses pasca panen kopi memiliki pengaruh yang 

signifikan terhadap cita rasa yang akan didapatkan (Sulaiman et al., 2021). Pengolahan kopi dapat dilakukan 

dengan metode basah atau kering, sesuai dengan jenis kopi yang diinginkan. Perbedaan utama antara kedua 

metode ini terletak pada penggunaan air untuk mengupas dan mencuci buah kopi. Kopi excelsa adalah salah 

satu varietas kopi yang ditanam di Indonesia, tetapi tidak banyak diperdagangkan, lebih dari 90% kopi di dunia 

terdiri dari spesies Arabika dan Robusta. Di Indonesia, penanaman kopi excelsa dilakukan secara terbatas 

karena tanaman ini tumbuh baik di tanah gambut yang memiliki tingkat keasaman yang tinggi (Rosadi et al., 

2021). Kopi excelsa telah dikenal oleh banyak orang, terutama para penggemar kopi yang tertarik dengan jenis 

ini. 

Ragam minuman kopi yang ditawarkan semakin beragam dan bervariasi, sehingga mempermudah 

masyarakat dalam menentukan pilihan mereka (Putri et al., 2019). Tradisi minum kopi telah berkembang 

menjadi kebiasaan atau gaya hidup bagi banyak orang. Dengan banyaknya pilihan minuman kopi yang 

tersedia, masyarakat kini lebih mudah dalam memilih jenis kopi yang ingin mereka konsumsi. Salah satu jenis 

kopi yang kini sedang populer adalah produk kopi fermentasi, salah satunya adalah kopi wine. Kopi wine 

adalah jenis kopi yang mengalami proses fermentasi dalam waktu yang cukup lama dan memiliki karakteristik 

rasa seperti wine (Ramadhan et al., 2022). 

Penelitian terdahulu tentang kopi wine secara umum menggunakan kopi Arabika, pada pembuatan kopi 

excelsa wine dengan faktor perbedaan proses fermentasi dan tingkat roasting menggunakan jenis kopi excelsa. 

Proses pasca panen yang diterapkan adalah fermentasi natural, di mana buah kopi difermentasi dengan kedap 

udara lalu dijemur hingga mengering secara alami (Andriana et al., 2022). Roasting pada kopi dilakukan agar 

kopi lebih mengeluarkan aroma dan cita rasa yang kompleks, dengan perlakukan tersebut diharapkan akan 

menemukan formulasi yang cocok sehingga panelis menyukainya. Tingkat roasting mempunyai dampak 

penting pada profil kimia dan rasa kopi. Penurunan asam klorogenik meningkat dengan intensitas roasting, 

sementara pembentukan asam organik dan fenol meningkat pada tingkat roasting yang lebih tinggi (Diviš et 

al., 2019). 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan (Rancangan Blok Lengkap) dengan faktor pertama (X) yaitu lama 

fermentasi kopi excelsa wine dan faktor kedua (Y) yaitu tingkat tingkat roasting dari kopi excelsa wine. 

Faktor I adalah Lama Fermentasi dengan tiga 3 taraf, yaitu: 

X1 = 25 Hari 

X2 = 30 Hari 

X2 = 35 Hari 

Faktor II adalah Tingkat Roasting dengan 3 taraf, yaitu: 

Y1 = Light Roasting 

Y2 = Medium Roasting 

Y3 = Dark Roasting 

Penelitian ini dilakukan dengan 2 kali pengulangan sehingga diperoleh 3 x 3 x 2 =18 satuan 

eksperimental. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan software SPSS dengan metode 

ANOVA (Analysis of Variance). Jika terdapat perbedaan maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata 

menggunakan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan jenjang nyata 5%. 
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Bahan dan Alat  

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah, kopi excelsa dari Sukabumi, kloroform, kalsium 

karbonat, standar kafein, akuades, potasium dikromat, asam sulfat, dan etanol. 

Alat yang digunakan pada pembuatan kopi excelsa wine ini adalah, ember, ruang pengering, mesin 

roasting PROBAT BRZ2 Double Barrel, tampah, mesin grinder, baskom stainless steel, timbangan analitik. 

Alat yang digunakan pada uji analisis adalah oven, cawan petri, desikator,  tanur, cawan, gelas piala, kertas 

saring, hot plate, labu erlenmeyer, corong pisah, rotary evaporator buchi SMARTD, labu bulat, corong, gelas 

ukur, labu takar, spektrofotometer Uv-vis, kuvet, pipet volumetrik, pipet mohr, pipet tetes. 

 

Prosedur Penelitian 

 

Proses Pembutan kopi excelsa wine diawali dengan melakukan panen kopi excelsa yang bewarna merah 

atau kuning, setelah dipanen kopi excelsa dilakukan fermentasi anaerobik dengan perbandingan lama 

fermentasi yang telah disesuaikan yaitu (X1 = 25 hari fermentasi. X2 = 30 hari fermentasi dan X3 = 35 hari 

fermentasi). Ketika semua kopi sudah mencapai lama fermentasi yang sudah ditentukan maka di lakukan 

penjemuran dengan lama  selama 14 hari, lalu kopi di lakukan proses hulling dengan mesin huller dan 

dilakukan resting selama 1 hari. Setelah melalui proses hulling maka akan dilakukan sortasi untuk memisahkan 

biji kopi yang jelek dan rusak dengan biji yang bagus dan dilakukan roasting dengan kapasitas tabung roasting 

100 gram menggunakan suhu 195-200oC masing-masing tingkat roasting yaitu (Y1 = Light (4 menit), Y2 = 

Medium (6 menit) dan Y3 = Dark (8 menit)). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air 

 

 
Gambar 1. Diagram Kadar Air Kopi Excelsa Wine 

Tingkat roasting light menunjukkan hasil yang lebih tinggi kadar air dari perlakuan fermntasi 25 hari , 

30 hari, dan 35 hari, dikarenakan pada roasting light masih mempertahankan kelembapan yang tersisa dalam 

biji kopi dan waktu yang digunakan selama proses roasting lebih sebentar dari pada roasting medium dan 

dark.. Menurut kadar air biji kopi yang melewati proses roasting dengan suhu yang tinggi dan waktu proses 

roasting yang lebih lama akan cenderung menurun. Tingkat roasting yang lebih gelap cenderung mengurangi 

kadar air, dikarenakan roasting dark memerlukan waktu yang lebih lama dibandingkan dengan roasting light. 

semakin lama waktu roasting maka air yang diuapkan akan semakin tinggi. Hasil yang diperoleh roasting light 

masih mempertahankan kadar air yang cukup tinggi, hal itu akan akan mempengaruhi hasil dari bubuk kopi 

yang didapatkan karena akan meningkatkan resiko oksidasi, dan akan membuat kualitas menurun dari cita rasa 

dan aroma dari bubuk kopi yang dihasilkan. Kadar air yang semakin rendah maka kualitas rasa dan aroma dari 

bubuk kopi yang dihasilkan akan terjaga dengan baik dan mengurangi resiko kerusakan pada bubuk kopi yang 

dihasilkan. Kopi excelsa wine pada roasting medium memiliki kadar air yang seimbang tidak lebih tinggi pada 
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roasting light dan tidak lebih rendah pada roasting dark. 

 

Kadar Abu 

 
Gambar 2. Diagram Kadar Abu Kopi Excelsa Wine 

Kadar abu merupakan proses pembakaran unsur organik yang berupa mineral dari biji kopi (Mardjan et 

al., 2022). Tingkat roasting dark menunjukkan kadar abu yang lebih tinggi pada perlakuan fermentasi 25 hari 

dan 30 hari, dikarenakan pada roasting dark menghasilkan jumlah abu yang lebih banyak. Kadar abu yang 

tinggi menandakan bahwa terdapat kandungan mineral yang tinggi dan juga terdapat sisa dari kulit ari yang 

masih terdapat pada sampel bisa mempengaruhi kadar abu yang dihasilkan (Furqon et al., 2023). Mutu bubuk 

kopi yang baik akan lebih bersih dan kandungan mineral pada bubuk kopi cukup tinggi sehingga kadar abu 

yang dihasilkan akan semakin tinggi (Winarno et al., 2021). Hasil yang diperoleh kadar abu pada bubuk kopi 

excelsa wine fermentasi 25 hari dan 30 hari dengan roasting dark cukup tinggi dikarenakan masih terdapat 

sisa-sisa kulit ari yang masih tertinggal sehingga didapatkan kadar abu yang cukup tinggi. Sehingga cita rasa 

yang dihasilkan akan terasa lebih pahit pada saat diseduh. 

 

Kadar Kafein 

 

 
Gambar 3. Diagram Kadar Kafein Kopi Excelsa Wine 

 

Kafein merupakan salah satu senyawa alkaloid yang secara alami terdapat dalam biji kopi. Senyawa ini 

berfungsi sebagai stimulan yang menyegarkan, berbentuk kristal, memiliki rasa pahit, dan mudah larut dalam 

air (Rendy et al., 2022). Kadar kafein pada kopi excelsa wine pada tingkat roasting light memiliki kadar kafein 

yang lebih tinggi dan yang terendah pada tingkat roasting dark. Proses fermentasi berperan penting dalam 

menurunkan kadar kafein dalam biji kopi dikarenakan aktivitas mikroorganisme yang menciptakan enzim 
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untuk memecah kafein. Selama fermentasi, biji kopi mengalami perubahan kimia dan fisik yang dapat 

menurunkan kadar kafein. Waktu dan suhu fermentasi dapat mempengaruhi seberapa baik proses tersebut 

bekerja. Fermentasi yang lebih lama atau suhu yang lebih tinggi dapat menyebabkan lebih banyak kafein 

terurai. Fermentasi mengubah rasa dan aroma kopi (Kiefer et al., 2023). 

Tingkat roasting light mendapatkan kadar kafein yang tinggi, karena biji kopi di roasting lebih singkat, 

sehingga kadar kafein tetap lebih tinggi (Awwad et al., 2021). Tingkat roasting dark mempengaruhi penurunan 

kadar kafein yang terdapat pada biji kopi, sehingga pada roasting dark kandungan kafeinnya  lebih rendah 

daripada roasting light. Biji kopi mengalami proses roasting yang lebih lama sehingga dapat mengurangi kadar 

kafein lebih banyak dibandingkan dengan light dan medium. Suhu dan waktu selama proses roasting yang 

semakin tinggi akan memungkinkan kafein berubah menjadi kafeol dikarenakan menyublim (Wardhana & 

Irwan, 2020). Berdasarkan hasil kadar kafein seduhan kopi excelsa wine didapatkan pada tingkat roasting 

medium kadar kafein masih baik, tetapi ada sedikit penurunan dibandingkan tingkat roasting light, rasa dan 

aroma mulai lebih kompleks, kafein sedikit berkurang.. Kadar kafein yang diperoleh pada seduhan kopi 

excelsa wine tergolong sangat rendah sehingga sangat cocok untuk diminum harian dan mempunyai rasa yang 

lebih halus dan kompleks. Kafein tidak memiliki pengaruh terhadap cita rasa yang diciptakan, tetapi dapat 

mempengaruhi kekentalan seduhan kopi . 

 

Kadar Alkohol 

 

 
Gambar 4. Diagram Kadar Alkohol Kopi Excelsa Wine 

 

Alkohol merupakan benda cair yang tidak berwarna, tidak memiliki bau, mudah sekali menguap dan 

dapat larut dengan air dan kloroform, yang diperoleh dari proses fermentasi karbohidrat dengan ragi sebagai 

katalis disebut juga etil alkohol (Harmawan et al., 2019). Aktivitas mikroorganisme yang terdapat pada 

fermentasi terjadi dikarenakan terdapatnya kandungan gula yang terkandung pada kulit kopi dan menghasilkan 

alkohol. Kopi excelsa wine yang difermentasi selama 35 hari kemungkinan akan memiliki kadar alkohol yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan yang difermentasi selama 25 atau 30 hari. kadar alkohol akan mengalami 

kenaikan seiring dengan lama fermentasi yang dilakukan, yang disebabkan terjadinya penguraian kandungan 

gula pada kopi menjadi etanol yang sudah maksimal (Hariyadi et al., 2024). 

Kenaikan kadar alkohol yang disebakan karena faktor lama fermentasi dari perlakuan yang 

dilaksanakan, hasil yang tertinggi di waktu fermentasi selama 35 hari dan yang terendah ada pada waktu 

fermentasi 25 hari. Semakin lama waktu fermentasi maka semakin banyak gula juga yang akan diubah menjadi 

alkohol. Kadar alkohol yang terdapat pada seduhan kopi excelsa wine ini sudah tergolong rendah, akan tidak 

cocok oleh orang yang intoleran akan alkohol maka kopi excelsa wine ini tidak dianjurkan. 
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Uji Organoleptik Warna 

 

 
Gambar 5. Diagram Uji Organoleptik Warna Kopi Excelsa Wine 

 

Roasting light memiliki warna yang lebih terang, untuk roasting medium mempunyai warna kecoklatan 

dan roasting dark memliki warna coklat kegelapan (Natan et al., 2023). Roasting kopi dengan suhu 200oC 

akan terjadi perubahan warna yang disebabkan oleh reaksi maillard mengakibatkan munculnya senyawa 

bergugus amini dan bergugus karbonil pada biji kopi (Azmi et al., 2022). Nilai kesukaan warna seduhan kopi 

excelsa wine diperoleh kesukaan warna tertinggi pada perlakuan roasting dark, dikarenakan warna dari kopi 

excelsa wine dengan roasting dark yaitu cokelat sangat gelap cukup familiar dengan produk kopi yang 

biasanya panelis lihat pada kehidupan sehari-hari. Kopi dengan roasting medium cukup disukai dengan warna 

yang dihasilkan dari roasting medium yaitu cokelat sedikit gelap. Sampel dengan nilai kesukaan warna 

terendah pada roasting light dikarenakan kopi dengan roasting light memiliki warna cokelat muda cerah dan 

belum banyak terlihat pada produk kopi di kehidupan sehari-hari. 

 

Uji Organoleptik Aroma 

 

 
Gambar 6. Diagram Uji Organoleptik Aroma Kopi Excelsa Wine 

 

Proses roasting membantu membentuk aroma kopi, aroma yang dihasilkan dari proses non enzimatik 

browning dan karamelisasi saat proses roasting ialah aroma caramel, coklat, dan nut (Budiyanto et al., 2021). 

Aroma yang ditimbulkan pada kopi disebabkan adanya penguapan senyawa golongan fenol yang terdapat pada 

kopi sehingga mempengaruhi kesukaan panelis terhadap aroma pada kopi (Azmi et al., 2022). Nilai kesukaan 

aroma dari panelis tidak terlatih mayoritas menyukai aroma seduhan kopi excelsa wine dengan roasting 

medium dengan aroma seduhan kopi yang lebih seimbang antara asam dan fruity. Roasting light memiliki 

aroma yang lebih keasaman dan kurang kental, membuatnya memiliki nilai terendah dari uji kesukaan warna 

dari penilaian panelis tidak terlatih. 
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Uji Organoleptik Rasa 

 

 
Gambar 7. Diagram Uji Organoleptik Rasa Kopi Excelsa Wine 

 

Roasting light mempunyai rasa lebih keasaman dan aroma roasting kurang kuat, roasting dengan tingkat 

medium miliki rasa manis dan aroma asap sangat tajam, dan pada roasting dark rasa lebih pahit dan aroma 

seperti smoky (Rosadi et al., 2021). Selama proses roasting, senyawa non-volatil terdegradasi dan membentuk 

senyawa baru yang berpotensi menimbulkan aroma dan atribut rasa yang menjadi faktor kuncinya kualitas rasa 

pada kopi (Laukalja et al., 2022). Nilai kesukaan rasa dari panelis tidak terlatih mayoritas menyukai kopi 

excelsa wine dengan lama fermentasi 25 hari dan 30 hari tingkat roasting dark, dikarenkan lebih menonjolkan 

rasa bitter yang seimbang, agak smoky dan rasa asam dan fruity. Pada fermentasi 35 hari mayoritas panelis 

menyukai kopi excelsa wine dengan roasting light, karena  rasa yang dikeluarkan cenderung asam, rasa fruity 

yang masih kuat dan masih mempertahankan rasa manis pada kopi karena tidak terlalu lama dalam proses 

roasting. 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan yang dapat ditarik dari penelitian ini adalah faktor lama fermentasi dan tingkat roasting 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar abu. Kafein pada kopi excelsa wine cenderung menurun 

di setiap perlakuannya dikarenkan fermentasi yang terlalu lama dan dan proses roasting yang lebih lama. 

Berdasarkan SNI mutu kopi instan sudah sesuai dengan yang ditetapkan untuk kadar air, kadar abu, dan kadar 

kafein. Berdasarkan hasil uji kesukaan yang dilakukan Sampel yang memiliki hasil terbaik dari keseluruhan 

analisa kopi excelsa wine sampel dengan tingkat roasting  medium baik dikarenakan tingkat roasting ini 

memiliki komposisi yang seimbang sehingga dia tidak akan terlalu berpanguruh nyata dengan produk kopi 

yang biasa nya ditemukan sehari-hari. 
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