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Coffee is one of the most popular beverages in the world. The purpose of this research is
to examine the morphological structure and composition of Toraja Robusta coffee.
Scanning Electron Microscopy (SEM) was used to analyze the morphological structure
and elemental analysis of Robusta coffee powder, as well as functional group analysis
using Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR). Microscopic examination reveals
that the surface of Toraja Robusta coffee grounds is uneven. Furthermore, the elements
Carbon, Oxygen, Nitrogen, Potassium, and Magnesium were discovered in Toraja
Robusta coffee powder. Furthermore, functional group analysis results show that Toraja
Robusta coffee powder has several functional groups at various wave numbers. This
research advances our understanding of the morphological structure and composition of
Toraja Robusta coffee powder, which can be used as a reference in coffee processing and
marketing. Furthermore, the findings of this study can help improve the quality and
selling value of Toraja Robusta coffee as a local Indonesian coffee product that is distinct
and distinct from other types of coffee.

ABSTRAK

Kopi adalah salah satu jenis minuman yang diminati di dunia. Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis struktur morfologi dan komposisi serbuk kopi
Robusta Toraja. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah observasi
mikroskopik menggunakan Scanning Electron Microscopy (SEM) untuk
menganalis struktur morfologi dan analisi unsur bubuk kopi Robusta serta
analisis gugus fungsi menggunakan Fourier transform infrared spectroscopy
(FTIR). Hasil observasi mikroskopik menunjukkan bahwa serbuk kopi Robusta
Toraja memiliki permukaan yang tidak rata. Selain itu, bubuk kopi Robusta
Toraja teridentifikasi mengandung unsur Karbon, Oksigen, Nitrogen, Kalium,
dan Magnesium. Selanjutnya, hasil analisis gugus fungsi menunjukkan bahwa
serbuk kopi Robusta Toraja memiliki gugus fungsi pada beberapa bilangan
gelombang. Penelitian ini memberikan pemahaman mengenai struktur
morfologi dan komposisi serbuk kopi Robusta Toraja yang dapat digunakan
sebagai acuan dalam pengolahan dan pemasaran kopi. Selain itu, hasil
penelitian ini juga dapat membantu meningkatkan kualitas dan nilai jual kopi
Robusta Toraja sebagai produk kopi lokal Indonesia yang unik dan berbeda
dengan jenis kopi lainnya.

Pendahuluan

Kopi merupakan salah satu minuman yang

salah satu produsen kopi terbesar di dunia
memiliki beragam jenis kopi yang berkualitas
[1,2]. Salah satu jenis kopi yang cukup terkenal

populer di seluruh dunia dan Indonesia sebagai
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adalah kopi Robusta Toraja, yang berasal dari
daerah Toraja di Sulawesi Selatan. Kopi
Robusta Toraja memiliki aroma dan rasa khas
yang berbeda dengan jenis kopi lainnya.
Konsumsi kopi saat ini telah menjadi sebuah
tren yang ditandai dengan bermunculannya
sejumlah kedai kopi [3]. Mengkomsumsi
minuman kopi atau biasa diistilahkan “ngopi”
adalah kebiasaan sehari-hari bahkan sudah
menjadi kebiasaan budaya di banyak negara,
termasuk di Toraja (kabupaten Tana Toraja dan
Toraja Utara) pada acara pesta adat Rambu
Tuka’ (sukacita) dan Rambu Solo’(dukacita)
minuman kopi menjadi hidangan hangat
sebagai penyambutan tamu yang datang.
Beberapa hasil penelitian sebelumnya
telah dilakukan terkait dengan karakteristik
kopi, termasuk struktur morfologi dan
komposisi senyawa kimia yang terkandung
dalam kopi tersebut. Beberapa penelitian
tersebut antara lain penelitian oleh Muharam,
dkk. melaporkan bahwa kopi dapat digunakan
sebagai pengobatan tradisional dan
menunjukkan bahwa kopi memiliki aktivitas
sebagai  antiinflamasi,  antihiperglikemik,
antiselulit, hiperurisemia, antimikroba, dan
antioksidan yang aktivitas ini memiliki potensi
untuk dikembangkan sebagai bahan aktif [4].
Juliantari melaporkan karakteristik ekstrak
ampas kopi Bubuk dipengaruhi oleh
konsentrasi pelarut etanol dan didapatkan
berpengaruh nyata, sedangkan perlakuan suhu
maserasi dan interaksi antar perlakuan
berpengaruh sangat nyata terhadap total fenol
ekstrak ampas kopi bubuk robusta [5].
Penelitian tentang struktur morfologi dan
komposisi serbuk kopi Robusta Toraja dapat
memberikan pemahaman yang lebih baik
tentang karakteristik kopi tersebut, sehingga
dapat digunakan sebagai acuan dalam
pengolahan dan pemasaran kopi. Selain itu,
penelitian ini juga dapat ~membantu
meningkatkan kualitas dan nilai jual kopi
Robusta Toraja sebagai produk kopi lokal
Indonesia yang unik dan berbeda dengan jenis
kopi lainnya. Melalui analisis struktur

morfologi dan komposisi serbuk kopi Robusta
Toraja, diharapkan dapat ditemukan informasi
penting terkait dengan butiran kopi dan
kandungan senyawa kimia yang terkandung
dalam kopi tersebut. Informasi ini dapat
menjadi dasar dalam mengembangkan teknik
pengolahan kopi yang lebih baik dan efektif,
sehingga dapat menghasilkan produk kopi
yang lebih berkualitas dan memiliki nilai jual
yang lebih tinggi. Dalam konteks globalisasi
dan persaingan yang semakin ketat dalam
industri kopi, penelitian tentang struktur
morfologi dan komposisi serbuk kopi Robusta
Toraja juga dapat membantu meningkatkan
daya saing kopi lokal Indonesia di pasar
internasional.

Bahan dan Metode

Bubuk kopi Robusta didapatkan dari salah
satu produsen kopi Toraja, Vanua- Toraja Coffee.
Bubuk  kopi selanjutnya dihaluskan
menggunakan mortar, ditimbang masing
masing 10 gram dan dimasukkan kedalam
wadah kecil untuk proses pengujian. Pengujian
yang dilakukan meliputi uji struktur morfologi
menggunakan Scanning Electron Microscopy
(SEM) vyang terintegrasi dengan Energy
dispersive X-ray spektrokopi (EDX) untuk
mendeteksi kandungan komposisi dan Fourier
transform infrared spektroskopi (FTIR) untuk
mengetahui gugus fungsional bubuk kopi
Robusta Toraja.

Hasil dan Pembahasan

1. Struktur morfologi bubuk kopi Robusta Toraja

Struktur morfologi bubuk kopi Robusta Toraja
dianalisis menggunakan Scanning Electron Microscopy
(SEM) dan analisis unsur menggunakan Energy
dispersive X-ray spektrokopi (EDX) yang telah
terintegrasi dengan SEM. Struktur morfologi bubuk
kopi Robusta Toraja ditunjukkan pada Gambar 1 dan
Selanjutnya, pada sampel dilakukan pengujian
komposisi pada 2 spot yang berbeda seperti
tampak pada Gambar 2.
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(b)

Gambar 1. Struktur morfologi bubuk kopi Robusta Toraja dengan perbesaran 1000X dan; (b)
Perbesaran 7500X
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Gambar 2. Identifikasi komposisi kimia pada 2 spot berbeda.
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Gambar 3. Gugus fungsi bubuk kopi Robusta Toraja
Gambar 2 menunjukkan identifikasi unsur yang Identifikasi gugus fungsi bubuk kopi

dilakukan pada 2 spot dan bubuk kopi Robusta
Toraja teridentifikasi memiliki beberapa unsur
seperti C, O, N, K, dan Mg pada kedua spot.
Kandungan unsur untuk bubuk kopi Robusta
Toraja secara rangkum dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Unsur bubuk kopi Robusta

Robusta Toraja dilakukan menggunakan Fourier
transform infrared spektroskopi (FTIR). Hasil
identifikasi selanjutnya dapat dilihat pada
Gambear 3.

Table 2. Gugus fungsi bubuk kopi
Robusta Toraja

Toraja .
: : Gugus Jenis Bilangan
Unsur Konsentrasi Konsentrasi funggsi Vibrasi gelombang Ref.
atom (%) Berat (%) (cm?)

Karbon 65,78 57,03 Stretch, 2923,21 -

Oksigen 20,62 23,81 O-H bending  3409,98 [7-14]
Nitrogen 10,58 10,70 C-H Stretch 2854,47 [9,10,12,14]
Kalium 2,96 8,35 C=0 Stretch 1745,57 [10-12,14]

Magnesium 0,07 0,12 C-O Stretch ~ 1032,69  [10,12,14,15]

Tabel 1 menunjukkan bahwa bubuk kopi Robusta
Toraja memiliki kandungan karbon (C) dengan
konsentrasi atom dan berat masing masing 65,78
dan 57,03 %. Unsur lain yang terdeteksi adalah
Oksigen (O) pada kisaran 20,62 dan 23,63 % untuk
masing masing konsentrasi atom dan konsentrasi
berat. Nitrogen (N) dalam bubuk kopi Robusta
Toraja yaitu 10,58% konsentrasi atom dan 10,70%
konsentrasi berat. Unsur minor lainnya adalah
Kalium dan Magnesium. Sunarharum melaporkan
proses pengolahan kopi termasuk proses roasting
memiliki pengaruh terhadap aktivitas antioksidan
[6]. Studi lain menunjukakan bahwa aktivitas
antioksidan memiliki  potensi  untuk
dikembangkan sebagai bahan aktif [4].

ini

2. Gugus fungsi bubuk Kopi Robusta Toraja

Tabel 2 menunjukkan rangkuman gugus fungsi
yang terdeteksi yakni gugus fungsi OH yang
teridentifikasi pada bilangan gelombang 2923,21
dan 3409,98 cm'. Gugus fungsi C-H, C=0, dan C-
O masing masing teridentifikasi pada bilangan
gelombang 2854,47; 1745,57; 1032,69 cm-.
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Kesimpulan

Bubuk kopi Robusta Toraja telah dapat

diidentifikasi melalui struktur morfologi berikut
dengan komposisi unsur dan gugus fungsi.
Bubuk kopi Robusta Toraja didominasi oleh
Karbon (C), Oksigen (O) dan Nitrogen (N) serta
unsur minor seperti Kalium dan Magnesium.
Gugus fungsi yang terdeteksi pada bubuk kopi
Robusta Toraja adalah OH, C-H, C=0O, dan C-O
pada masing masing 5 bilangan gelombang yang
berbeda.
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