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SUMMARY

RUDI ADRIANSYAH. Coffee Seed Chemical Property Analysis At Dry

Processing and semi processing of wet (Guided by AMIN REJO dan MURSIDI).

Quality of coffee seed is the most important factor of which it can influence 

Chemical property from rice coffee. Increasingly good quality of rice coffee hence 

will yield coffee with good Chemical composition. Besides way of processing also 

influences coffee end result in the form of ground coffee.

This research aim to determines Chemical property at rice coffee and ground 

coffee yielded from various types quality of rice coffee seeds plucks squeezing, and 

plucks promiscuously (quality I, quality II and plucks III) by semi method of wet and 

dry method. From result of this determinable research of Chemical composition each

quality and way of processing.

Research method applied in this research is Attempt with Completely 

randomized block design ( RAK) what compiled factorially and every combination 

of re- treatment twice. Chemistry parameter observed at this research covers water 

content, caffeine rate, ash content, crude fiber rate and acid contents.

Result of observation at this research indicates that quality of coffee 

influential very real to rate ( water, ash, caffeine and acid), influential reality to rate ( 

crude fiber). Way of processing of influential very real to rate ( caffeine and crude 

fiber), influential reality to rate ( water and ash), influential not real to ( acid 

contents).



RINGKASAN

RUDI ADRIANSYAH. Analisis Sifat Kimia Biji Kopi Pada Pengolahan

Kering dan Semi Basah (Dibimbing oleh AMIN REJO dan MURSIDI).

Mutu biji kopi merupakan faktor paling penting yang dapat mempengaruhi 

sifat kimia dari kopi beras. Semakin baik mutu kopi beras maka akan menghasilkan 

kopi dengan komposisi kimia yang baik. Selain itu cara pengolahan juga

mempengaruhi hasil akhir kopi berupa kopi bubuk.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat kimia pada kopi beras dan

kopi bubuk yang dihasilkan dari berbagai jenis mutu biji kopi beras petik merah dan,

petik asalan (mutu I, mutu II dan mutu III) dengan cara pengolahan kering dan semi

basah. Dari hasil penelitian ini dapat ditentukan komposisi kimia masing-masing

mutu dan cara pengolahan.

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah percobaan 

dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dan tiap 

kombinasi perlakuan diulang sebanyak dua kali. Parameter kimia yang diamati pada 

penelitian ini meliputi kadar air, kadar kafein, kadar abu, kadar serat kasar dan kadar

asam.

Hasil pengamatan pada penelitian ini menunjukkan bahwa mutu kopi 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar (air, abu, kafein dan asam), berpengaruh 

nyata terhadap kadar (serat kasar). Cara pengolahan berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar (kafein dan serat kasar), berpengaruh nyata terhadap kadar (air dan 

abu), berpengaruh tidak nyata terhadap (kadar asam).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kopi merupakan komoditas andalan perkebunan penghasil devisa ekspor, 

sumber pendapatan petani dan penghasil bahan baku industri, penciptaan lapangan 

kerja dan pengembangan wilayah dan menempati urutan nomor dua komoditas 

paling banyak diperdagangkan setelah minyak bumi. Pada tahun 2008 Indonesia 

memiliki luas areal perkebunan kopi berada di urutan kedua peringkat dunia, namun 

untuk jumlah produksi dan ekspor Indonesia berada di urutan keempat dengan 

jumlah produktivitas biji kopi kering sebesar 792 kg/ha/tahun, masih dibawah

Kolombia sebesar 1.220 kg/ha/tahun, Brazil sebesar 1.000 kg/ha/tahun dan Vietnam

sebesar 1.540 kg/ha/tahun (Plantus, 2008).

Rendahnya tingkat produktivitas dan produksi kopi karena 96 % diusahakan

oleh perkebunan rakyat secara monokultur dan belum menerapkan kultur teknis

sesuai anjuran. Kesadaran petani akan benih unggul bermutu masih rendah, tanaman

kopi sudah tua atau rusak, dan meningkatnya serangan hama serta penyakit

(Nyoman, 2006).

Tahun 2006 luas areal perkebunan kopi di Indonesia sebesar 1,30 juta ha, 

dari total areal tersebut, sebagian besar digunakan untuk jenis Robusta, jenis Arabica 

hanya 117.100 ha serta 95,9 % diusahakan dalam bentuk perkebunan rakyat dan 4,10 

% berupa perkebunan besar dengan total produksi 682.158 ton dan ekspor 413.500 

ton. Ekspor kopi Indonesia dalam bentuk hasil olahan dengan mutu 

konsumen sehingga diperoleh nilai tambah di dalam negeri (P1

1
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Teknik budidaya kopi untuk memperoleh hasil yang bermutu tinggi tidak 

hanya berhenti pada budi daya dan pemanenan saja, melainkan juga cara penanganan 

hasil panen berupa pengolahan dengan cara kering dan cara basah serta penyangraian 

dan penggilingan (Najiyati dan Danarti, 2004).

Kandungan bahan kimia dalam kopi mempengaruhi aroma dan cita rasa 

kopi, kandungan tersebut berupa kadar air, kafein, lemak, gula, selulosa abu, vitamin 

dan mineral (Ciptadi dan Nasution, 1985).

Kandungan kadar air dapat mempengaruhi mutu kopi yang berkaitan dengan 

daya awet selama penyimpanan, kopi dengan kadar air yang tinggi mudah 

mengalami perubahan seperti perubahan warna, tumbuhnya jamur dan 

mikroorganisme. Kadar air 12 % yang dengan toleransi 1 % merupakan batasan 

yang dapat menjamin keamanan selama penyimpanan (Siswoputranto, 1993).

Kafein dapat menimbulkan perangsangan terhadap susunan saraf pusat 

(Central Nervous System), sistem pemapasan, serta sistem pembuluh darah dan 

jantung sehingga membuat lebih segar, bersemangat, daya pikir lebih cepat, tidak 

mudah lelah atau mengantuk. Dampak positif ini yang menyebabkan orang sulit 

terlepas dari kebiasaan minum kopi, walaupun manfaat kafein tidak berlaku bagi 

seseorang yang pekerjaannya memerlukan tingkat ketelitian, kerapian, serta 

ketepatan menghitung, seperti matematika, menggambar atau melukis (Kopitips.com,

2008).

Menurut Sivetz dan Desroirer (1979), dalam dosis yang lebih tinggi lagi 

kafein dapat menyebabkan jantung berdebar keras, artelosklerosis, merusak hati, 

tangan gemetar, otot kejang, kepala pusing, mual dan bahkan dapat menyebabkan 

mutasi pada gen.
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Serat yang berasal dari makanan dapat mengikat asam empedu disaluran 

pencernaan, untuk menggantikan asam empedu yang hilang tersebut, kolesterol 

dalam tubuh akan dirombak. Sehingga semakin banyak jumlah serat makin banyak 

empedu yang dibuang (makin banyak kolesterol yang dikeluarkan dari tubuh)asam

(IPB, 2009).

Beberapa mineral penting pada biji kopi seperti, potasium oksida, fosfor 

oksida, kalsium oksida, mangan oksida, natrium oksida dan oksida lainnya

menyumbangkan rasa asin pada seduhan kopi, disamping itu juga berfungsi sebagai

katalis reaksi kimia yang teijadi selama penyangraian (Clarke dan Macrae, 1985).

Kandungan beberapa golongan asam pada kopi memberikan efek negatif 

seperti perasaan mual dan sakit perut (terutama pada terhadap penyakit maag) setelah 

minum kopi dan kesan asam pada mulut (Kopitips, 2007).

Kadar asam dalam kopi dapat mempengaruhi rasa dan aroma biji kopi, baik 

golongan fenol dan asam tidak mudah menguap (asam khlorogenat dan asam kuinat), 

senyawa karbonil asam (asetoasetat dan keton kaproat), asam amino bebas (leusin, 

isoleusin, alarun, threonin, glysin dan asam aspatat) serta golongan asam mudah 

menguap (asam asetat, asam propionat, asam butirat dan asam butirat) (Ciptadi dan 

Nasution, 1985).

Penelitian kedokteran modem terhadap kopi membuktikan fungsi kopi yang 

bermanfaat bagi tubuh tidak cocok untuk setiap orang, kalau dikonsumsi tidak layak 

dapat memicu dan memperberat penyakit tertentu (CRI-online 2007).
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan tingkat mutu dan

kandungan kimia kopi beras melalui pengolahan kering dan pengolahan semi basah

serta analisis karateristik kimia kopi bubuk.
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