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Abstract. Coffee contains an active compound derived from the alkaloid group called 
caffeine. The content of active chemical compounds and various chemical properties 
of coffee are influenced by the area of the coffee is grown, the height of the plantation 
land, the type of coffee, and the processing process. In this research, a quantitative 
analysis of the chemical compounds and chemical properties of coffee from various 
regions in Indonesia was carried out with the aim of determining the caffeine content 
and acidity level (pH) as well as the total acid contained. This parameter is important 
to analyze due to it could influence the level of consumer acceptance. The method 
used in this research is the Completely Randomized Design (CRD) method using one 
research factor, the origin of the coffee area including Aceh coffee, Papua coffee, 
Wonosalam coffee, Sidikalang coffee and Ngawi coffee with the parameters observed 
being caffeine content, pH value and total titrated acid. The results showed that the 
caffeine content in Arabica Aceh, Excelsa Ngawi, Arabica Papua, Robusta Sidikalang 
and Excelsa Wonosalam meets the provisions of SNI 01-3542-2004, not more than 
2% from 0.2% - 1.78%, the pH of these five coffee regions has significant differences 
from 5.69-6.55. These pH value has still considered safe for human consumption. 
Furthermore, the total acid value of these five types of coffee ranges from 0.97 to 1.36, 
with the total acid value of Sidikalang robusta being different from coffee from other 
regions. 
Keywords: Coffee, chemical characterization, origin are of coffee, caffeine, pH, total 
acid 

 
Abstrak. Kopi mengandung senyawa aktif turunan golongan alkaloid yang disebut 
sebagai kafein. Kandungan senyawa kimia aktif dan berbagai sifat kimiawi kopi 
dipengaruhi oleh asal daerah kopi ditanam, ketinggian lahan perkebunan, jenis kopi, 
dan proses pengolahannya. Pada penelitian ini dilakukan analisa kuantitatif senyawa 
kimia dan sifat kimiawi kopi dari berbagai daerah di Indonesia dengan tujuan untuk 
mengetahui kadar kafein dan tingkat keasamannya (pH) serta total asam yang 
terkandung didalam bubuk kopi tersebut. Parameter ini penting untuk dianalisa 
karena dapat berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan menggunakan satu faktor yaitu asal daerah kopi diantaranya Arabica Aceh, 
Arabica Papua, Excelsa Wonosalam, Robusta Sidikalang Dan Excelsa Ngawi 
dengan parameter yang diamati ialah kadar kafein, nilai pH dan total asam tertitrasi. 
Hasilnya  kadar kafein pada Arabica Aceh, Excelsa Ngawi, Arabica Papua, Robusta 
Sidikalang Dan Excelsa Wonosalam memenuhi ketetapan SNI 01-3542-2004 tidak 
lebih dari 2% berkisar antara 0,2%-1,78%, nilai pH dari kelima asal daerah kopi ini 
memiliki perbedaan yang signifikan berkisar antara 5,69-6,55. Nilai pH ini masih 
tergolong aman apabila dikonsumsi manusia, selanjutnya untuk nilai total asam dari 
kelima jenis kopi ini berkisar antara 0,97-1,36 dengan nilai total asam robusta 
sidikalang berbeda dengan kopi dari asal daerah lain. 
Kata kunci: Kopi, karakterisasi kimia, asal daerah kopi, kafein, pH, total asam 
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PENDAHULUAN 
 
Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang penting dalam dunia perdagangan internasional 

(Ibrahim & Zailani, 2010). kopi dari Indonesia sudah dikenal sejak dahulu kala sebagai komoditas unggulan hasil 
pertanian yang diekspor ke luar negeri (Fitriani et al., 2021). Produktivitas kopi di Indonesia berdasarkan Data Statistik 
Indonesia (2023) mencapai 794,8 ribu ton pada tahun 2022 dan nilai ini meningkat sebesar 1,1% diban dingkan dengan 
tahun sebelumnya. Kebiasaan meminum kopu bagi sebagian besar orang telah menjadi kebiasaan atau gaya hidup 
yang terus berkembang. Hal ini didukung oleh banyak masyarakat Indonesia yang menyeduh kopi pada pagi hari 
sebagai minuman penyegar yang mampu menstimulasi semangat atau gairah penikmat ataupun peminumnya 
(Purnomo et al., 2021). Efek ini disebabkan oleh kandungan bahan aktif yang terdapat dalam setiap biji kopi. 
 Kopi mengandung senyawa aktif yang disebut sebagai kafein. Senyawa ini merupakan salah satu jenis alkaloid 
yang termasuk kedalam senyawa metilxantin (Fajriana & Fajriati, 2018). Senyawa ini merupakan senyawa alami dan 
termasuk dalam turunan xantin.  Selain itu, di dalam biji kopi juga terdapat senyawa aktif yang memiliki peran dalam 
kesehatan tubuh manusia (Husniati et al., 2021). Hal ini juga didukung oleh pernyataan Asti (2015) yang menyatakan 
bahwa senyawa yang berada pada biji kopi memegang peran pada kesehatan tubuh manusia dan memberikan 
dampak positif dikarenakan adanya kandungan senyawa fenolik dan flavonoid. Dalam dunia kesehatan senyawa 
flavonoid ataupun fenol memiliki aktivitas biologis diantaranya antioksidatif, antiimflamatory, antimutagenik serta anti 
karsinogenik (Maqsood et al., 2020). Namun dalam jumlah yang berlebih, konsumsi kopi dapat menyebabkan resiko 
hipertensi karena proses absorbsi kopi dalam saluran intestinal dapat mencapai 99% dan akan mengalir kedalam 
pembuluh darah dalam waktu 45-60 menit, dalam setiap cangkir kopi terdapat kandungan kafein sebanyak 60,4-80,1 
mg (Santoso, 2023).  
 Jenis kopi yang banyak dibudidayakan di Indonesia ialah kopi Robusta, Arabika, Ekselsa Dan Liberika, 
Berdasarkan data dari BPS pada tahun 2018 yang menyebutkan bahwa kopi robusta memiliki jumlah produktivitas 
tertinggi sebesar 81,87% sedangkan jenis arabika hanya sebesar 18,13% saja. Kedua kopi ini memiliki perbedaan dari 
(Afifah & Indah, 2023). Di Indonesia, kopi robusta tumbuh 1200 meter di atas permukaan laut, kopi ini memiliki tingkat 
aroma dan rasa yang kuat. Jika dibandingkan dengan kopi robusta, kopi ini memiliki rasa yang lebih pahit, sedikit asam 
dan mengandung kafein dengan kadar yang lebih tinggi (Budiyanto et al., 2019). Tidak hanya itu, daerah tumbuh kopi 
robusta lebih luas daripada kopi arabika yang harus tumbuh dengan ketinggian tertentu. Selain kedua jenis kopi ini, di 
Indonesia juga memiliki jenis kopi yang disebut sebagai kopi liberika yang mampu tumbuh pada daerah yang lebih 
rendah dan kopi ekselsa yang paling toleran terhadap ketinggian lahan yaitu mulai 0-750 meter di atas permukaan laut 
(Anam et al., 2023). 

Pemilahan dan klasifikasi mutu biji kopi didasarkan oleh beberapa kriteria diantaranya daerah tumbuh 
mengenai tingkat ketinggian dari lahan perkebunan kopi di atas permukaan laut, varietas tanaman, pengolahan pasca 
panen, ukuran bentuk dan warna biji, tingkat kecacatan biji, karakter sangrai, cita rasa dan densitas kopi (Afriliana, 
2018; Zuniyanto, 2019). Salah satu kriteria tersebut yang mampu mempengaruhi cita rasa, aroma, hasil seduhan kopi, 
komposisi senyawa bioaktif ialah kondisi penyangraian (Najmudin et al., 2021; Nusaibah et al., 2022; Priantari & 
Dharmawan, 2022). Proses penyangraian biji kopi dilakukan pada suhu tinggi berkisar antara 190-210oC selama 10-
20 menit (Priantari & Dharmawan, 2022), hal ini dapat mempengaruhi kadar kimia kopi seperti kadar air, kadar kafein, 
nilai pH dan rendemen yang dihasilkan. Penelitian ini dilakukan untuk melakukan karakterisasi kandungan kimia 
beberapa kopi yang berasal dari beberapa daerah di Indonesia diantaranya kopi aceh, kopi papua, kopi wonosalam, 
kopi sidikalang dan kopi ngawi yang meliputi kadar kafein, nilai pH dan total asam. 

 

 

METODE 
BAHAN 

Pada penelitian ini, sampel yang dilakukan karakterisasi ialah arabica aceh, arabica papua, excelsa wonosalam, 
robusta sidikalang dan excelsa ngawi yang dibeli dari beberapa kota diantaranya terdapat di Provinsi Sumatera Utara 
dan Papua, serta di Pulau Jawa seperti di daerah Wonosalam dan Ngawi. Bahan yang digunakan dalam proses analisa 
ialah kafein anhidrat, kalsium karbonat (CaCO3), kloroform, akuades. 
 
ALAT 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini ialah pH meter (Soonda, China), spektrofotometri UV-Vis 
(Spectrophometer Optizen 1412V), buret (pyrex), rotary evaporator (IKA RV 10), hot plate, timbangan analitik (sojikyo) 
dan berbagai jenis glassware untuk mendukung keseluruhan penelitian yang dilakukan. 
 
DESAIN PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan rancang acak lengkap dengan menggunakan satu faktor yakni jenis kopi. Jenis kopi 
yang dianalisa diantaranya kopi Aceh, kopi Papua, kopi Wonosalam, kopi Sidikalang, dan kopi Ngawi. Setiap faktor 
akan dilakukan analisa dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Data yang didapatkan akan dianlisa menggunakan 
Analysis of Variance (ANOVA) pada aplikasi SPSS version 20 menggunakan tingkat kepercayaan sebesar 95% 

(<0,05).  
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TAHAPAN PENELITIAN 
Pembuatan Larutan Baku Kafein (Latunra et al., 2021) 

Sebanyak 250 mg kafein dilarutkan dalam 250 ml aquades panas yang ditempatkan dalam labu ukur. Larutan 

induk kafein dengan konsentrasi 1000 ppm kemudian diencerkan dalam berbagai konsentrasi dari 300, 400, 500, dan 

750 ppm. 

Penentuan Panjang Gelombang  

Penentuan nilai absorbasi larutan baku kafein pada panjang gelombang antara 200-400 nm dengan 

menggunakan instrumen spektrofotometer UV-Vis. Panjang gelombang yang menghasilkan absorbansi tertinggi 

digunakan sebagai dasar dalam penentuan nilai konsentrasi kafein pada tahap selanjutnya. Tahapan berikutnya yakni 

pembuatan kurva standar yang menghubungkan absorbansi dengan konsentrasi dari masing-masing larutan standar 

hingga mendapatkan rumus regresi yakni y = ax + b; nilai x adalah konsentrasi larutan dan y adalah nilai absorbansi. 

Ekstraksi Kafein (Maskar & Faisal, 2022) 

Ektraksi kafein dilakukan menggunakan masing-masing 2 gram bubuk kopi dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan 

tambahkan 100 mL akuades sambil diaduk hingga homogen. Larutan kopi disaring menggunakan kertas saring, filtrat 

yang didapatkan ditambahakan 2 gram kalsium karbonat (CaCO3) dan panaskan hingga volume larutannya tersisa 

setengah bagian. Dinginkan dan masukkan kedalam corong pisah kemudian diekstraksi dengan menambahkan larutan 

kloroform 25 mL. Fase kloroform diuapkan menggunakan alat rotary evoparator hingga menguap sempurna dan 

lapisan bawah diambil sebagai hasil dari kadar kafein. Kadar kafein dalam sampel dapat dihitung dengan rumus berikut 

ini: 

Kadar kafein (
mg

g
) = 

M.V.Fp

m
 

         Keterangan: M: Konsentrasi (ppm)/(mg/L); V: Volume (L); Fp: Faktor Pengenceran; m: Berat Sampel (g) 

Pengujian Derajat Keasaman (pH) (AOAC, 2005) 

Sebanyak 2 gram bubuk kopi dilarutkan ke dalam 20 mL aquades yang sudah dipanaskan hingga suhu 100oC, 

dan kemudian larutan kopi didinginkan dan dipisahkan dengan endapannya. pH meter dicelupkan kedalam larutan 

kopi yang sedang diaduk dan tunggu angka yang muncul pada display hingga stabil. 

Pengujian Total Asam (Kasim et al., 2020) 

Larutan NaOH 0,1 N dimasukkan kedalam buret sebagai titran. Larutan kopi dengan konsentrasi 10% (b/v) diambil 

sebanyak 10 ml kemudian diencerkan dengan menggunakan labu ukur 250 ml dan tuang akuades hingga tanda batas 

lalu homogenkan. Sampel diambil 25 ml menggunakan pipet ukur kemudian dimasukkan ke erlenmeyer 250 mL. 

Larutan tersebut selanjutnya ditambahkan 3 tetes larutan phenolphthalein (indikator pp) sebagai indikator warna proses 

titrasi. Titrasi sampel dilakukan sampai terjadi perubahan warna menjadi merah muda.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Kopi saat ini menjadi komoditas andalan dalam perdagangan di dalam ataupun luar negeri. Kopi bisa dimanfaatkan 

sebagai bahan penyegar untuk tubuh. Kopi dapat disajikan dalam setiap kegiatan baik formal ataupun santai. Ragam 
kopi yang ada di Indonesia memiliki variasi yang banyak. Setiap daerah memiliki jenis kopi dengan karakteristik yang 
berbeda. Karakteristik yang berbeda ini akan memberikan flavour ataupun cita rasa pada kopi yang berbeda (Sahara 
& Yahfizham, 2023). Berbagai faktor yang termasuk di dalamnya adalah umur kopi saat dipanen, ketinggian daerah, 
suhu, intensitas cahaya, jumlah air, teknologi pengolahan, lama sangrai, teknologi penghalusan, dan pengemasan 
(Afriliana, 2018; Najmudin et al., 2021; Zuniyanto, 2019). Sehingga pada penelitian ini akan dibahas pengaruh asal 
daerah kopi terhadap karakteristik kimia kopi seperti kadar kafein, nilai pH dan total asam  

Kadar Kafein 

Dalam penentuan kadar kafein pada kopi dari beberapa daerah di Indonesia diantaranya kopi aceh, kopi 

papua, kopi wonosalam, kopi sidikalang dan kopi ngawi dilakukan dengan menghitung formula yang didapatkan dari 

kurva regresi yang dibuat dari berbagai konsentrasi larutan standar baku kafein. Kurva regresi linier yang didapatkan 

digunakan sebagai penentu kadar kafein bubuk kopi dari berbagai daerah di Indonesia. Kurva ini juga menunjukkan 

hubungan antara konsentrasi kafein dengan nilai absorbansi. Nilai absorbansi merupakan perbandingan antara 

intensitas cahaya yang datang dengan intensitas cahaya yang diserap, sehingga semakin tinggi nilai absorbansi maka 

sebagai tinggi konsentrasi suatu larutan. Hasil Pengukuran absorbansi dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini. 
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Tabel 1. Nilai Absorbansi Larutan Baku Kafein 

No. Kode Sampel Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 Blanko 0 0 

2 Standar 1 300 0,045 

3 Standar 2 400 0,068 

4 Standar 3 500 0,097 

5 Standar 4 750 0,16 

 

Berdasarkan Tabel 1. mengenai perbandingan nilai absorbansi dan konsentrasi larutan baku kafein mutu yang 

kemudian dijadikan dasar dalam pembuatan kurva regresi linier hingga didapatkan formulanya sebagai berikut Y= 

0,0003x - 0,0331 dengan nilai R2 = 0.9992 yang dapat dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Kurva Regresi Linier Larutan Baku Kafein 

 

Formula yang didapatkan dari Kurva Regresi Linier Larutan Baku Kafein pada Gambar 1. ini digunakan untuk 

menghitung nilai X atau konsentrasi kafein yang ada pada bahan. Konsentrasi kafein dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

       Gambar 2. Rerata Kadar Kafein bubuk kopi dari berbagai daerah di Indonesia 

 

Berdasarkan data pada Gambar 2. dapat diketahui bahwa kadar kafein dari 5 bubuk kopi yang berasal dari 5 

daerah yang berbeda memiliki nilai kafein antara 0,2%-1,78%. Keseluruhan data kadar kafein tersebut telah sesuai 
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dengan ketetapan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004 mengenai kadar kafein kopi bubuk yaitu tidak lebih 

dari 2%. Berdasarkan keseluruhan kadar kafein kopi dari berbagai daerah asal yang telah diuji ANOVA diketahui 

bahwa terdapat perbedaan kadar kafein yang signifikan (α <0,05). Perbedaan ini dipengaruhi oleh jenis kopi dan asal 

kopi (Anam et al., 2023; Budiyanto et al., 2019). Selain itu rendahnya kadar kafein pada bubuk kopi juga dipengaruhi 

oleh proses pengolahan seperti suhu dan lama waktu proses penyangraian yang digunakan dan proses pembubukan 

kopi, semakin tinggi suhu penyangraian maka semakin tinggi pula kadar kafein kopi tersebut (Agustina et al., 2019). 

Berdasarkan data pada Gambar 2. juga diketahui bahwa, kadar kafein kopi arabica aceh dan papua lebih rendah 

daripada kadar kafein kopi robusta sidikalang. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Aditya et al. (2015), 

kopi arabica memiliki kadar kafein berkisar antara 1,17-1,20 lebih rendah dari kopi robusta yang memiliki kadar kafein 

berkisar antara 1,99-2,01. 

 

Kadar pH 

pH merupakan kondisi yang mempresentasi keadaan atau jumlah hidrogen terlarut yang berada pada bahan 
yang diestimasikan sebagai fungsi logaritma. Jenis pH yang umum memiliki sifat asam, basa dan alkali. pH kopi dari 
berbagai asal daerah yang dianalisis memiliki rentang nilai diantara 5.590-6.553. Adapun hasil penelitian dapat dilihat 
pada Gambar 3 berikut. 

 

 

Gambar 3. Rerata nilai pH bubuk kopi dari berbagai daerah di Indonesia 

Berdasarkan data pada Gambar 3, pH kopi dari berbagai daerah yang ada di Indonesia memiliki pH yang 
berbeda – beda (terlihat dari notasi yang berbeda). Nilai pH yang tertinggi pada kopi yang berasal dari daerah 
Wonosalam dan yang terendah berasal dari daerah Ngawi. Berdasarkan keseluruhan nilai pH kopi dari berbagai 
daerah asal yang telah diuji ANOVA diketahui bahwa terdapat perbedaan nilai pH yang signifikan (α <0,05). Perbedaan 
tingkat pH tersebut kemungkinan disebabkan oleh adanya akumulasi dari senyawa asam organik dan adanya jumlah 
proton H+ yang meningkat sebagai akibat pengolahan kopi pada saat penyangraian (Fitriani & Yuliani, 2023). Nilai pH 
yang terbentuk pada seduhan kopi ini dipengaruhi oleh keberadaan asam-asam karboksilat pada biji kopi diantaranya 
asam format, asam setat, asam oksalat, asam sitrat, asam laktat, asam malat dan asam quinat (Agustina et al., 2019). 
Pada proses penyangraian, asam -asam tersebut berubah menjadi asam asetat, asam malat, asam sitrat, dan asam 
phosporat yang dapat memberikan ciri rasa asam yang khas pada kopi (Agustina et al., 2019).  Selain itu, pengeringan 
dengan menggunakan sinar matahari yang berlangsung lambat berakibat pada pH yang lebih rendah (Nafisah & 
Widyaningsih, 2018). Kopi robusta memiliki nilai pH berkisar 5,7-5,91 yang dipengaruhi oleh waktu fermentasi dan 
penyangraian (Wilujeng & Wikandari, 2013) sedangkan nilai pH kopi arabika berkisar 4,85-5,15 (Chismirina et al., 
2014). Pada kopi, pH terbentuk akibat adanya senyawa asam yang terdapat pada kopi. Asam tersebut memiliki peran 
dalam pembentukan flavour pada kopi. Selain itu juga dipengaruhi oleh adanya faktor eksternal seperti tempat tumbuh, 
suhu dalam roasting, jenis roasting dan metode yang digunakan dalam roasting (Khairani, 2022). 

Total Asam pada Kopi 
Keasaman pada kopi dapat mempengaruhi respon kesukaan (daya terima) konsmen terhadap kopi tersebut 

(Batali et al., 2021). Keasaman pada kopi tersebut juga dipengaruhi oleh derajat pH pada kopi. Kondisi asam pada 
bahan pangan dapat diukur dengan metode tertentu dengan analisis total asam tertirasi melalui penetralan asam dalam 
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pangan melalui berat atau volume sampel (produk) yang digunakan melalui proses titrasi mememakai standar basa 
tertentu. Pengukuran total asam pada kopi lokal Indonesia dilakukan dengan titrasi hingga titik ekuivalen terjadi, yaitu 
terjadinya perubahan pada sampel yang digunakan berubah warna menjadi warna merah muda pada saat mencapai 
titik akhir titrasi. Tingkat asam pada bahan pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti fermentasi, suhu 
dan umur bahan baku lepas panen (Velmourougane, 2011). Berdasarkan tabel tersebut, tingkat total asam pada kopi 
lokal yang digunakan memiliki kadar yang berbeda. Dalam penelitian dapat diketahui pengaruh penyangraian pada 
suhu tertentu dapat mempengaruhi kadar total asam pada kopi (Poerwanty et al., 2020). Kopi yang baik adalah kopi 
dengan tingkat keasaman yang rendah. Adapaun data hasil analisis terdapat pada Gambar 4 berikut. 
 

 

Gambar 4. Rerata Total Asam bubuk kopi dari berbagai daerah di Indonesia 

Berdasarkan tabel di atas, kopi Arabica Aceh dan Excelsa Wonosalam memiliki asam yang rendah (0.98% dan 

0,97%) jika dibandingkan dengan Excelsa Ngawi dan Arabica Papua (1.36%) serta Robusta Sidikalang (1.17%). 

Berdasarkan keseluruhan Total Asam kopi dari berbagai daerah di Indonesia yang telah diuji ANOVA diketahui bahwa 

total asam Excelsa Ngawi dan Arabica Papua tidak memiliki perbedaan yang signifikan begitupun dengan Arabica 

aceh dan Excelsa Wonosalam. Hanya Robusta Sidikalang yang memiliki nilai Total Asam yang berbeda terhadap 

keseluruhan jenis kopi dari beberapa daerah di Indonesia. Tingkat asam yang berbeda ini disebabkan oleh geografis 

dan topografi daerah yang berbeda sehingga juga berpengaruh terhadap total asam pada bahan (Harahap et al., 

2022). Selain itu juga dipengaruhi oleh kandungan asam yang secara alami ada pada kopi yaitu dari kelompok asam 

karboksilat seperti asam sitrat, malat, okslat, okslat, format dan sebagainya. Umumnya asam pada kopi terbagi atas 

dua golongan yaitu asam organik dan asam klorogenik (Yeager et al., 2023). Total asam pada kopi juga dipengaruhi 

oleh adanya teknologi pengolahan yang digunakan, penggunaan panas dalam ekstraksi kopi serta jenis kopi yang 

digunakan (Dong et al., 2021). Total asam pada kopi fermentasi yang telah disangrai akan semakin menurun, 

penurunan nilai total asam ini disebabkan golongan asam yang memiliki volatilitas yang tinggi seperti aldehid, furfural, 

keton, alcohol, ester, asam format dan asam asetat akan menguap pada saat proses tersebut (Wilujeng & Wikandari, 

2013). 

 

KESIMPULAN 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kafein dan tingkat keasamannya (pH) serta total asam yang 
terkandung didalam bubuk kopi arabica aceh, arabica papua, excelsa wonosalam, robusta sidikalang dan excelsa 
ngawi. Oleh karena itu, berdasarkan data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar kafein pada arabica aceh, 
excelsa ngawi, arabica papua, robusta sidikalang dan excelsa wonosalam memenuhi ketetapan sni 01-3542-2004 
tidak lebih dari 2% berkisar antara 0,2%-1,78%, nilai ph dari kelima asal daerah kopi ini memiliki perbedaan yang 
signifikan berkisar antara 5,69-6,55. Nilai ph ini masih tergolong aman apabila dikonsumsi manusia, selanjutnya untuk 
nilai total asam dari kelima jenis kopi ini berkisar antara 0,97-1,36 dengan nilai total asam robusta sidikalang berbeda 
dengan kopi dari asal daerah lain. 
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