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ABSTRAK 

Kajian nu adalah mengenai penentuan sebatian perisa meruap dalam kopi Arabika. 
Sebatian perisa meruap ini diekstrakkan dengan mengunakan kaedah pengekstrakan 
Bendalir Superkritikal (SFE) dan dikesan dengan mengunakan kromatografi gas - 
Pengesan Pengionan Nyala (GC-FID). Keputusan menunjukkan, sebatian-sebatian perisa 
2,3-dimetilpirazina, 2,5-dimetilpirazina dan 2,6-dimetilpirazina tidak dapat dikesan oleh 
kromatografi GC. Walau bagaimanpun, terdapat beberapa sebatian meruap lain yang 
dikesan. 
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ABSTRACT 

The study was carried out to determine the flavour compounds in Arabica coffee. The 

volatile flavours were extracted using supercritical fluid Extraction (SFE) and detected 

using Gas Chromatography- Flame Ionization detector (GC-FID). The result showed that 

2,3-dimethylpyrazine, 2,5-dimethylpyrazine and 2,6-dimethylpyrazine were not detected 

by GC chromatography. However, there were other volatile compounds present. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Setiap tumbuhan di muka bumi ini mempunyai kepentingan tersendiri, yang masih belum 

diterokai sepenuhnya. Selain sebagai sumber makanan, tumbuhan juga dijadikan sebagai 

sumber utama perisa dan perubatan sejak dahulu kala, berasaskan latar belakang sosial, 

kebudayaan, keagamaan, tingkah laku, dan kepercayaan dalam sesuatu masyarakat. 

Malaysia adalah sebuah negara yang terletak di kawasan tropika clan di 

anugerahkan dengan iklim serta kedudukan yang sesuai bagi pertumbuhan pelbagai jenis 

tumbuhan. Jumlah keluasan hutan hujan Malaysia adalah dianggarkan lebih kurang 19.12 

juta hektar yang mana ia meliputi hampir 58% kawasan tanah (Indu & Ng, 2000). Hutan 

hujan Malaysia membekalkan lebih daripada 20,000 spesis tumbuhan (Ng, 2004). 

Banyak produk yang dihasilkan di pasaran mempunyai perisa yang berasaskan 

tumbuhan, tenrtamanya minuman berperisa buah-buahan semulajadi. Disebabkan 

masyarakat lebih mementingkan kualiti rasa dan nilai perubatan pada sesuatu produk, 
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kajian pengekstrak. an perisa semulajadi daripada tumbuhan merupakan industri yang 

penting pada hari ini. 

Tumbuhan ubatan merupakan sebarang tumbuhan di mana satu atau lebih 

daripada bahagian tumbuhan tersebut mengandung sebatian aktif yang boleh digunakan 

bagi tujuan terapeutik atau merupakan bahan pemula sintesis dadah yang berguna 

(Kamaniddin et al., 2002). 

Oleh itu, beberapa penemuan menarik turut ditemui pada tumbuhan kopi atau 

nama saintifiknya Coffea. Biji kopi bukan sahaja boleh dijadikan minuman berperisa 

bahkan telah terbukti melalui beberapa kajian, di mana ia berpotensi dijadikan sumber 

perubatan yang mampu menghalang beberapa jenis penyakit dalaman serta luaran yang 

selalu dihidapi oleh golongan pertengahan usia pada hari ini. 

Perisa merupakan sesuatu yang melibatkan rangsangan terhadap rasa, bau dan 

warna di mana dapat dibahagikan kepada sebatian perisa sintetik dan sebatian perisa 

semulajadi. Tindakbalas Maillard merupakan proses yang digunakan semasa penghasilan 

perisa dalam industri perisa makanan. Tindakbalas Maillard ini berlaku dalam proses 

pemanggangan, di mana ciri-ciri organoleptik (rasa, aroma, dan warna) akan dijana. Ciri- 

ciri ini menjadi asas yang menentukan kepada kualiti kopi (Hernandez et al., 2007). 
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1.2 Objektif 

Mengkaji keberkesanan kaedah SFE dalam menentukan sebatian-sebatian meruap dari 

biji kopi melalui perbezaan masa pengekstrakan danjenis pelarut. 

13 Skop Kajian 

Skop kajian dilakukan ke atas kopi spesis Coffea arabica dari kawasan Tenom, Sabah 

dengan mengunakan bendalir superkritikal (SFE) sebagai instrumen pengekstrak 

sebatian-sebatian meruap. Sebatian-sebatian meruap ini dianalisis mengunakan gas 

kromatografi- pengesan nyalaan ion (GC-FID). Masa pengekstrakan yang digunakan 

ialah 10 mint, 20 minit, 30 mint dan 40 mint dengan mengunakan dua jenis pelarut 

perangkap iaitu diklorometana dan metanol. 



BAB 2 

ULASAN LITERATUR 

2.1 Latar Making 

Pokok kopi merupakan pohon malar hijau, mempunyai buah yang berwarna kemerah- 

merahan ketika masak dan berwarna hijau ketika mentah dan tergolong dalam Subfamili 

jenis Cinchonoideae iaitu Rubiacea. Coffea dan Psilanthus adalah antara dua genus yang 

terdapat dalam kopi. Sebagai contoh adalah sub genus Coffea ialah Coffea, mengandungi 

85 spesis kopi. Kini terdapat dua spesis yang dikenali sebagai Coffea arabica dan Coffea 

canephora atau selalunya merujuk sebagai arabika (70%) dan robusta (30%) yang 

mempunyai kepentingan komersial di pasaran (Shahidi & Naczk, 2003; Encyclopedia, 

1993). 

Pokok kopi selalunya tmbuh dalam hutan malar hijau pads ketinggian antara 700 

m dan 2000 m. Tumbuh antara 2000 hingga 6000 kaki pads atas aras laut dengan suhu 23 

°C, dan dengan hujan tahunan sekitar 1250 m3. Dipercayai kopi berasal darf Ethopia clan 

kemudian berkembang ke Brazil, Kenya, India, Indonesia, Colombia, El Salvador dan 

Filipina (Chandrasekar & Visnawathan, 1999). 
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Kopi mempunyai ciri biji yang cukup unik disebabkan lapisan yang menyeliputi 

bijinya terdiri daripada beberapa lapisan. Lapisan yang paling luar buah kopi adalah 

lapisan nipis perikarp atau kulit yang melindungi pulpa (serabut isi buah). Lapisan 

seterusnya ialah lapisan musilag yang selalunya mempunyai purata ketebalan 0.88 mm, 

bersifat lut cahaya, tidak berwarna dan tidak mempunyai bentuk yang tetap (seperti gel). 

Kemudian, lapisan endokarp yang juga dikenali sebagai lapisan ̀ parchment' berwarna 

kekuningan. Lapisan terakhir adalah lapisan nipis kulit perak yang berperanan melindungi 

biji kopi berwarna hijau (Berbert et al., 2001b). Rajah 2.1 menunjukkan keratan rentas 

buah kopi. 

C 
_ý 
-Z 
ý 
v7Or t 
ýrr, 

Cý 
ýä 
-c x 

V 
r 

Rajah 2.1 Keratan rentas buah kopi (Sumber: Berbert et al., 2001 b) 
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2.2 Sejarah Kopi 

Pada abad kurun ke-15, biji kopi mula dipanggang dan ditumbuk menjadi serbuk untuk 

dijadikan minuman terkenal di semenanjung tanah Arab. Sehingga pada kurun ke-16, 

kopi menjadi sangat terkenal melalui empayar Uthmaniah. Sejarah awal yang 

menerangkan tentang kopi adalah seorang ahli fizik dan ahli botani dari Augsburg 

bernama Leonhard Rauwolf. Beliau mengatakan bahawa, "kopi hampir menyerupai 

dakwat hitam". Nama kopi juga berasal dari perkataan Turki iaitu `kahveh' (Encyclopedia, 

1986,1993). 

23 Proses Kopi 

Semasa biji kopi dituai, kelembapannya adalah sekitar 60-70% w. b. (Chandrasekar, 1999). 

Dalam perusahaan industri kopi, proses pempulpaan dan pengeringan bergantung kepada 

kawasan dan jenis spesis kopi. Contohnya industri kopi di Brazil perusahaan kopi adalah 

mengunakan kaedah basah iaitu proses fermentasi. Maka proses pempulpaan akan 

dilakukan terlebih dahulu sebelum proses pengeringan. Manakala di negara kita 

mengunakan kaedah kering, yakni proses pengeringan akan dilakukan terlebib. Proses 

pempulpaan dilakukan untuk membuang lapisan pulpa, manakala penyahmusilag dan 

proses pembasuhan dilakukan untuk menyingkirkan musilag. Proses pengeringan 

selalunya mempunyai dua fasa. Pada fasa pertama, pengeringan di bawah sinaran cahaya 

matahari digunakan sehingga mencapai kelembapan sekitar 35-30% w. b. manakala pada 

fasa kedua pengeringan mekanikal pada suhu tinggi atau ̀ fixed-bed dried' digunakan 
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sehingga kelembapan kopi mencapai sekitar 13% w. b. (Berbert et al., 1994a, 2001b; 

Chandrasekar, 1999). 

Ciri-ciri perisa dan aroma kopi adalah hasil daripada gabungan ratusan sebatian 

kimia yang terhasil semasa tindakbalas pemanggangan berlaku. Proses iti boleh 

dibahagikan kepada tiga fasa secara berturut, (i) pengeringan, (ii) pemanggangan atau 

pirolysis dan (iii) penyejukan. Pada fasa pertama ini, pencirian kopi berlaku dengan 

pembebasan air dan bahan teruap secara perlahan-lahan, di mana warna biji kopi berubah 

dari hijau kepada kekuningan. Pada fasa kedua atau tindakbalas pirolisis, berlakunya 

perubahan ketara dalam kedua-dua ciri fizikal dan kimia pada biji kopi. Sehubungan itu, 

sejumlah besar karbon dioksida, air dan sebatian meruap akan terbebas, ini disebabkan 

tindakbalas Maillard atau pemasangan pengkaramelan gula berlaku, maka biji kopi 

menjadi perang. Kemudian diikuti oleh proses penyejukan, untuk mengelakkan 

kehangusan pada biji kopi (Franca et al., 2005b). 

Manakala proses yang terlibat dalam menentukan kualiti perisa kopi seperti tahun 

proses penuaian, suhu dan masa proses pemanggangan serta kaedah proses pengekslrakan 

yang digunakan. Sebagai contoh, kandungan alkaloid (kafein) memberi rasa pahit dan 

lanrt dalam air panas secara sederhana. Maka untuk menambah kualiti rasa terhadap kopi 

(bebas-kafein) penyingkiran alkaloid dilakukan dengan mengekstrak biji kopi 

mengunakan pelarut tidak berkutub contohnya seperti Superkritikal CO2. Kaedah 

pengekstrakan ini hanya memberi sedikit pengaruh atau kesan terhadap profil perisa 

(Berbert et al., 1994a; Brunner, 2005). 
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2.4 Sebatian Meruap 

Semua sebatian perisa kopi terdiri daripada sebatian meruap dan dipercayai lebih 

daripada 1000 bahan kimia meruap yang dikenalpasti di dalam kopi. Daripada jumlah 

tersebut. Kira-kira 800-900 sebatian dijumpai pada kopi yang telah dipanggang, manakala 

lebih 300 sebatian lagi terdapat pada kopi yang belum dipanggang. Antara komponen 

meruap yang memberikan perisa kepada kopi adalah seperti sebatian pirazina, polifenol, 

pirol, diterpina dan tiazol (Akiyama et al., 2007; De Maria et al., 1996; Fuster et al., 2000; 

Sanz et al., 2002; Sarrazin et al., 2000; Semmelroch & Groch, 1995). 

Perisa kopi selalunya dipengaruhi oleh ciri fizikal dan kandungan bahan kimia 

Yang wrdaPat Pada kopi tersebut termasuklah proses-proses yang terlibat sepanjang 

pemprosesan kopi. Antara kandungan kimia yang mempengaruhi perisa kopi adalah 

jumlah kandungan alkaloid, asid klorogenik, asid amino, sebatian polifenol dan 

karbohidrat (Franca et al., 2005b). 
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2.5 Pemanganggan Kopi 

Selain proses pengeringan, proses pemanggangan juga turut menentukan kadar 

kandungan lembapan dalam biji kopi. Proses pemanggangan merupakan proses yang 

paling penting dalam penentuan perisa, aroma, dan rasa kopi tersebut. Ini kerana ramai 

para saintis berpendapat bahawa proses pemanggangan memulakan penjanaan dan 

pengubahan profil kimia pada biji kopi untuk menentukan kualiti perisa kopi (De maria 

et at., 1996; Oosterveld et al., 2003b) . 

Semasa proses pemanggangan, ciri-ciri tekstur kopi akan berubah, iaitu daya 

kekuatan dan keliatan akan beransur hilang secara progresif dan menjadi semakin rapuh. 

Kerapuhan biji kopi dalam proses pemanggangan dan ketinggian mutu basil biji kopi 

berhubung kait dengan kehilangan air dan perubahan struktur tisu yang berlaku semasa 

fenomena pirolisis dan penurunan ketumpatan (Pittia et al., 2001). 

Proses pemanggangan memberi kesan dan pengaruhi keatas komposisi kimia biji 

kopi untuk membentuk perisa dan aroma kopi dan antara yang mengalamai perubahan 

semasa pemanggangan ialah karbohidrat, polifenol, asid amino, alkaloid dan sebagainya. 
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