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SUMMARY

MOULY NURHALIZA. Performance and Value-Added Evaluation of Robusta
Coffee (Coffea canephora) Using The Fermentation Method (Supervised by BUDI
SANTOSO and GATOT PRIYANTO).

This research aimed to improve the quality and added value of Pagar Alam
Robusta coffee to enhance its competitiveness against Arabica coffee, both in terms
of chemical and sensory characteristics. The methods used included quantitative
analysis of caffeine content, Fourier Transform Infrared (FTIR) spectroscopy,
cupping score evaluation, and observation of the added value and financial aspects
of the business.The samples consisted of one control group (FO) and four
fermentation treatments (F1, F2, F3, and F4), with each treatment replicated four
times. The results showed that caffeine levels in all fermentation treatments
decreased significantly, with values recorded as F1: 2.77%, F2: 2.52%, F3: 2.26%,
and F4: 1.77%, compared to non-fermented coffee (F0) which reached 3.13%.
Cupping score evaluations demonstrated an improvement in sensory quality across
all fermentation treatments, with scores of F1: 85.39, F2: 83.09, F3: 82.65, and
F4: 77.91, compared to FO which achieved only 71.38. Analysis using Fourier
Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) has identified chemical compounds such
as carbonyls and pyranyls (C=0), carboxylic acids, ketones, aldehydes, esters,
nitroaromatics (-C-NO2), alkenes, C=C alkynes that play a role in the formation
of flavour, aroma and caffeine in coffee. The value-added analysis showed that
processing Robusta coffee beans into fermented coffee generated a high value-
added ratio, specifically Fl (Natural) 75.62%, F2 (Honey) 79.67%, F3 (Wine)
85.50%, and F4 (Full Washed) 79.17%. All fermentation treatments resulted in a
significant increase in added value. Financial analysis revealed a Net Present
Value (NPV) of Rp. 4,509,500, an Internal Rate of Return (IRR) of 7.00447%, and
a Benefit-Cost Ratio (B/C Ratio) of 2.158%, indicating that micro, small, and
medium enterprises (MSMEs) engaged in fermented coffee processing are feasible

to develop and operate sustainably.
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RINGKASAN

MOULY NURHALIZA. Evaluasi Performance dan Nilai Tambah Terhadap
Teknologi Pengolahan Kopi Robusta (Coffea canephora) Fermentasi (dibimbing
oleh BUDI SANTOSO dan GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan mutu dan nilai tambah kopi
robusta Pagar Alam agar dapat bersaing dengan kopi arabika, baik dari segi
karakteristik kimia maupun sensoris. Metode yang digunakan mencakup analisis
kuantitatif kafein, FTIR dan cupping score, serta observasi terhadap nilai tambah
dan aspek finansial usaha. Sampel terdiri dari satu kontrol (FO) dan empat perlakuan
fermentasi (F1, F2, F3, dan F4), dengan setiap perlakuan diulang sebanyak empat
kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar kafein pada semua metode
fermentasi mengalami penurunan signifikan, dengan nilai F1: 2.77%, F2: 2.52%.,
F3:2.26%, dan F4: 1.77%, dibandingkan kopi non-fermentasi (F0) yang mencapai
3.13%. Pengujian cupping score menunjukkan peningkatan cita rasa pada semua
perlakuan fermentasi, dengan skor F1: 85.39, F2: 83.09, F3: 82.65, dan F4: 77.91,
dibandingkan FO yang hanya 71.38. Analisis menggunakan Fourier Transform
Infrared Spectroscopy (FTIR) telah mengidentifikasi senyawa kimia seperti,
karbonil dan pyranzi (C=0), Asam karboksilat, keton, aldehida, ester, Nitro
aromatik (-C-NO2), Alkena, Alkuna C=C yang berperan sebagai pembentuk
citarasa, aroma, dan kafein pada kopi. Hasil perhitungan nilai tambah menunjukkan
bahwa pengolahan biji kopi robusta menjadi kopi fermentasi menghasilkan rasio
nilai tambah yang tinggi, yaitu F1 (Natural) 75.62%, F2 (Honey) 79.67%, F3
(Wine) 85.50%, dan F4 (Full Washed) 79.17%. Semua metode fermentasi
menunjukkan peningkatan nilai tambah yang signifikan. Hasil perhitungan Net
Present Value (NPV) sebesar Rp. 4.509.500, Internal Rate of Return (IRR) sebesar
7.00447%, dan Benefit-Cost Ratio (B/C Ratio) sebesar 2.158% menunjukkan
bahwa usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) dalam pengolahan kopi

fermentasi ini layak untuk dikembangkan dan diusahakan.
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan minuman yang popular dan sangat banyak dikonsumsi
oleh masyarakat di seluruh dunia. Menurut data International Coffee
Organization (ICO), untuk tahun 2023, daya konsumsi dan perdagangan kopi di
seluruh dunia mencapai 10.316.000 ton pada tahun 2024 dan mengalami
peningkatan 1-2%, setiap tahun. Kopi menempati komoditi paling penting .
setelah minyak bumi di dunia. Menurut Alexander dan Nadapdap, (2019).
Menurut Qadry et al., (2017), citarasa kopi berpengaruh ditentukan varietas. Saat
ini, varietas kopi di dunia ada tiga yaitu robusta, arabika dan liberika.

Menurut Yulia et al., (2016), Indonesia terdapat dua varietas kopi yang
terkenal yaitu robusta (Coffea robusta) dan arabika (Coffea arabica). Menurut
(Siagian, 2020), perekonomian Indonesia didukung oleh komoditas kopi. yang
juga merupakan penyumbang utama devisa negara. Menurut data Food and
Agriculture Organization (2018), Indonesia memiliki luas lahan terbesar setelah
Brazil dan Ethiopia. Menurut Badan Pusat Statistik Indonesia,(2022), mencatat
produksi kopi dari 10 provinsi di Indonesia mengalami peningkatan mencapai
794.8 ton pada tahun 2022, dan meningkat 1,1% dibandingkan tahun sebelumnya.

Berdasarkan data ICO (2023), yang dilihat dari aspek ekspor dan impor
kopi Indonesia, permintaan pasar kopi dunia terbesar adalah kopi arabika, yang
memiliki harga yang tinggi di pasar dunia. Menurut data BPS (2022), harga kopi
arabika mengalami peningkatan yang signifikan dibandingkan kopi robusta.
Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa kopi arabika lebih diminati oleh
pasar dunia dibandingkan kopi robusta. Hal ini juga didukung oleh pendapat
Kuncoro et al., (2018), menyatakan bahwa kadar kafein pada kopi arabika hanya
sebesar 0,9-1,21 % , yang jauh lebih rendah dibandingkan dengankopi robusta
yang memiliki kadar kafein 0,6-3 %. Dari segi cita rasa, hasil uji cupping score
yang dilakukan oleh SCAA (2018), kopi robusta memiliki skor yang rendah,
berkisar antara 60-75, sehingga belum masuk kedalam kategori specialty coffee.
Sedangkan kopi arabika memiliki jumlah skor berkisar 82 - 89, jauh lebih tinggi
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dibandingkan robusta, sehingga membuat kopi arabika lebih disukai dan dapat
dikategorikan sebagai jenis specialty coffee.

Badan Pusat Statistik Indonesia, (2022), menyatakan nilai produksi kopi
robusta lebih tinggi berkisar 86,13% sedangkan nilai produksi kopi arabika di
Indonesia yaitu 11,10%. Saat ini ada lima provinsi yang memiliki produktivitas
penghasil kopi salah satunya Sumatera Selatan. Data Badan Pusat Statistik
Indonesia, (2022) menunjukkan sekitar produktivitas kopi Sumatera Selatan
berkisar 26,85%, cukup tinggi dibandingkan daerah lainnya. Kontribusi penghasil
tanaman kopi terbesar di Sumatera Selatan terletak di Kota Pagar Alam, dari 14
Kota atau Kabupaten di Sumatera Selatan. Pagar Alam berada di peringkat ke-6
dengan produksi sebanyak 20.153/ton kopi setiap tahunnya (Kementan, 2021).

Petani Pagar Alam saat ini hanya membudidayakan dan memproduksi kopi
robusta. Berdasarkan data Kementrian Perdagangan (2023), harga kopi robusta
yaitu berkisar Rp.30.000-Rp.60.000rb/Kg. Sedangkan kopi arabika berkisar
Rp.80.000-Rp.200.000/Kg. Dilihat dari aspek tersebut harga kopi arabika jauh
lebih menguntungkan petani kopi, namun pada aspek geografis membuat petani
takut untuk menanam Kopi arabika. Menurut data (Kementan, 2021), ketinggian
tanam kopi robusta antara 1.000 dan 1.600 meter persegi, tetapi untuk menanam
kopi arabika dibutuhkan ketinggian berkisar 1.800 hingga 2.000 mdpl. Pagar
Alam memiliki ketinggian tanam kopi optimum hanya 1.600 mdpl, faktor
geografis tersebut membuat kopi arabika tidak bisa ditanam di Pagar Alam,
Sumatera Selatan.

Salah satu solusi untuk mengatasi dari masalah tersebut, maka diperlukan
suatu metode pengolahan yang dapat meningkatkan kualitas kopi robusta dari segi
citarasa, aroma, dan kimia, serta dapat setara dengan grade kopi arabika. Adapun
metode pengolahan yang dapat meningkatkan kualitas kopi yaitu dengan metode
fermentasi. Fermentasi merupakan suatu proses pengolahan primer pasca panen
yang sangat menentukan kualitas dari seduhan akhir kopi (Widyotomo dan Yusi,
1970). Proses fermentasi dapat menentukan cita rasa Kopi, selain itu fermentasi
juga dapat meningkatkan harga jual biji kopi sehingga dapat meningkatkan
pemasukkan ekonomi petani kopi (Khairani dan Widodo, 2023). Menurut

pendapat Khan et al., (2023), peningkatan kualitas kopi selama proses fermentasi
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disebabkan adanya aktivitas mikroba pada pulp kopi selama fermentasi yang
menghasilkan alkohol dan asam organik sehingga memberikan aroma dan rasa
untuk produksi kopi yang berkualitas. Menurut Kristiyanto et al., (2013), Metode
fermentasi yang dapat juga menurunkan secara signifikan kandungan kafein.
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa skor kafein kopi arabika menurun dari
1,3% menjadi 0,71%. Berdasarkan penelitian tersebut dapat diketahui bahwa
metode fermentasi dapat menurunkan kandungan kafein pada kopi dan metode
fermentasi efektif dapat meningkatkan kualitas dari citarasa dan kimia pada kopi.
Berdasarkan pernyataan tersebut, diharapkan dengan adanya metode
fermentasi dapat meningkatkan kualitas kopi dari segi cita rasa, dan kimia kopi
robusta Pagar Alam. Demi mendukung pernyataan tersebut maka perlu dilakukan
analisis untuk melihat potensi usaha yang dikembangkan, untuk mengembangkan
suatu usaha perlu adanya analisis berupa nilai tambah dengan tujuan untuk
mengetahui potensi dari pengembangan usaha tersebut. Beberapa metode untuk
menganalisis nilai tambah diantaranya yaitu Metode Hayami (Aji et al., 2018).
metode hayami dipilih karena selain mengetahui nilai tambah suatu produk, dapat
juga diketahui nilai output, produktivitas produksi, dan besarnya balas jasa
terhadap pemilik faktor-faktor produksi seperti modal, sumbangan input lain,
keuntungan perusahaan dan tenaga kerja. Selain analisis nilai, analisis finansial
usaha seperti analsis NPV, IRR dan B/C Ratio, analisis ini dapat melihat seberapa
layak atau tidak suatu usaha yang dijalankan (Khotimah dan Sutiono, 2015).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan mutu dan nilai tambah
kopi robusta Pagar Alam sehingga dapat bersaing dengan kopi arabika, baik dari

karakteristik kimia, sensoris dan finansial usaha.
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1.3. Manfaat Penelitian

Metode pengolahan fermentasi diharapkan dapat memberi manfaat dengan
meningkat nya kualitas biji kopi robusta Pagar Alam, memperoleh harga jual tinggi,
serta meningkatkan kesejahteraan petani kopi robusta, sehingga dapat bersaing di

pasar lokal maupun global.

1.4. Hipotesis

Peningkatan mutu kopi robusta Pagar Alam dengan metode fermentasi
diduga berpengaruh terhadap karakteristik kimia, organoleptik, dan nilai jualindustri
kopi bubuk robusta Pagar Alam, serta dapat menyetarakan grade kopi robusta

dengan Kopi arabika di pasar nasional maupun internasional.
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