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SUMMARY

DWI INTAN SARI. Quality Character of Ground Coffee in South Sumatera
(Supervised by KIKI YULIATI and FILLI PRATAMA)

The objective of this research was to determine the quality characteristics of
standardized ground coffee by Indonesian National Standard, coffee with
Geographical Indication certification, and non-standardized coffee. All coffees
were from South Sumatra. The research was conducted at Agricultural Product
Chemical Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University. The experiment used a Completely
Randomized Design with six samples of ground coffee as treatments. The coffee
samples were with the brand names Benua, Tunggu Tubang, Robusta Semendo,
Robusta Empat Lawang, Cap Bintang and Tanah Puyang. Each parameters were
analyzed three times as replications. The observed parameters in this research
were chemical characteristics namely water content, ash content, ash alkalinity,
coffee extract and caffeine content and sensory characteristics include flavor,
color and taste. The results showed that the standardized and certified IG ground
coffee samples which met SNI requirements were better than the non-standardized
ground coffee. The ash content ranged from 4.28% to 4.81% and caffeine content
ranged from 1.24% to 1.96% met the SNI of ground coffee. Water content ranged
from 7.38% to 9.11% and ash alkalinity ranged from 64.04 to 83.82 mLx
N.NaOH/100g did not meet the SNI of ground coffee. Hedonic test on aroma,
color, and taste showed that sample IG Robusta Empat Lawang Coffee was the
most preferred coffee with water content, ash content, caffeine content and extract
content respectively 7.38%, 4.55%, 1.31% and 24.65%. Meanwhile, the ash
alkalinity of this sample was 76.02 mLxN.NaOH/100g.



RINGKASAN

DWI INTAN SARI. Karakter Mutu Kopi Bubuk di Sumatera Selatan (Dibimbing
oleh KIKI YULIATI dan FILLI PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan analisa karakteristik mutu kopi
bubuk yang telah memenuhi Standar Nasional Indonesia, kopi yang telah
memiliki sertifikat Indikasi Geografis (IG) dan kopi yang tidak berstandar. Semua
kopi yang berasal dari Sumatera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan enam sampel bubuk kopi sebagai perlakuan. Sampel kopi
adalah dengan nama dagang Benua, Tunggu Tubang, Robusta Semendo, Robusta
Empat Lawang, Cap Bintang dan Tanah Puyang. Pengukuran setiap parameter
untuk masing-masing sampel diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati
adalah karakteristik kimia yaitu kadar air, kadar abu, kealkalian abu, kadar sari
dan kafein dan karakteristik sensoris meliputi aroma, warna dan rasa. Hasil
penelitian menunjukkan Kkarakteristik mutu sampel kopi bubuk yang telah
memenuhi Standar Nasional Indonesia dan kopi yang telah memiliki sertifikat
Indikasi Geografis (1G) lebih baik dibandingkan dengan sampel kopi bubuk yang
tidak berstandar. Kadar abu sampel berkisar antara 4,28% hingga 4,81% dan
kadar kafein sampel berkisar antara 1,24% hingga 1,96%, telah memenuhi SNI
kopi bubuk. Kadar air sampel berkisar antara 7,38% hingga 9,11% dan kealkalian
abu berkisar antara 64,04 hingga 83,82 mLxN.NaOH/100g, tidak memenuhi SNI
kopi bubuk. Uji organoleptik terhadap hasil seduhan kopi bubuk sampel untuk
aroma, warna, dan rasa menunjukkan bahwa sampel kopi IG Robusta Empat
Lawang adalah sampel dengan skor hedonik yang paling disukai dengan kadar air,
kadar abu, kadar kafein dan kadar sari berturut-turut 7,38% 4,55%, 1,31% dan
24,65%. Sementara itu, kealkalian abu sampel ini adalah 76,02
mLxN.NaOH/100g.
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Karakter Mutu Kopi Bubuk di Sumatera Selatan

Quality Characteristics of Ground Coffee in South Sumatera

Dwi Intan Sari', Kiki Yuliati’, Filli Pratama’
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. .
J1. Raya Palembang-Prabumulih KM 32 Indralaya, Ogan Ilir
Telp (0711) 580664 Fax. (0711)480279

ABSTRACT

The objective of this research was to determine the quality characteristics of standardized
ground cofffee by Indonesian National Standard, coffee with Geographical Indication certification,
and non-standardized coffee. All coffees were from South Sumatra. The experiment used a
Completely Randomized Design with six samples of ground coffee as treatments. The coffee
samples were with the brand names Benua, Tunggu Tubang, Robusta Semendo, Robusta Empat
Lawang, Cap Bintang and Tanah Puyang. Each parameters were analyzed three times as
replications. The observed parameters in this research were chemical characteristics namely
water content, ash content, ash alkalinity, coffee extract and caffeine content and sensory
characteristics include flavor, color and taste. The results showed that the standardized and
certified IG ground coffee samples which met SNI requirements were better than the non-
standardized ground coffee. The ash content ranged from 4.28% to 4.81% and caffeine content
ranged from 1.24% to 1.96% met the SNI of ground coffee. Water content ranged from 7.38% to
9.11% and ash alkalinity ranged from 64.04 to 83.82 mLx N.NaOH/100g did not meet the SNI of
ground coffee. Hedonic test on aroma, color, and taste showed that sample IG Robusta Empat
Lawang Cofffee was the most preferred coffee with water content, ash content, caffeine content and
extract content respectively 7.38%, 4.55%, 1.31% and 24.65%. Meanwhile, the ash alkalinity of
this sample was 76.02 mLxN.NaOH/100g.

Keywords: coffee powders, non-standard, quality, standard
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan analisa karakteristik mutu kopi bubuk yang telah
memenuhi Standar Nasional Indonesia, kopi yang telah memiliki sertifikat Indikasi Geografis (IG)
dan kopi yang tidak berstandar. Semua kopi yang berasal dari Sumatera Selatan. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam sampel bubuk kopi sebagai
perlakuan. Sampel kopi adalah dengan nama dagang Benua, Tunggu Tubang, Robusta Semendo,
Robusta Empat Lawang, Cap Bintang dan Tanah Puyang. Pengukuran setiap parameter untuk
masing-masing sampel diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah karakteristik
kimia yaitu kadar air, kadar abu, kealkalian abu, kadar sari dan kafein dan karakteristik sensoris
meliputi aroma, warna dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan karakteristik mutu sampel kopi
bubuk yang telah memenuhi Standar Nasional Indonesia dan kopi yang telah memiliki sertifikat
Indikasi Geografis (IG) lebih baik dibandingkan dengan sampel kopi bubuk yang tidak berstandar.
Kadar abu sampel berkisar antara 4,28% hingga 4,81% dan kadar kafein sampel berkisar antara
1,24% hingga 1,96%, telah memenuhi SNI kopi bubuk. Kadar air sampel berkisar antara 7,38%
hingga 9,11% dan kealkalian abu berkisar antara 64,04 hingga 83,82 mLxN.NaOH/100g, tidak
memenuhi SNI kopi bubuk. Uji organoleptik terhadap hasil seduhan kopi bubuk sampel untuk
aroma, warna, dan rasa menunjukkan bahwa sampel kopi IG Robusta Empat Lawang adalah
sampel dengan skor hedonik yang paling disukai dengan kadar air, kadar abu, kadar kafein dan
kadar sari berturut-turut 7,38% 4,55%, 1,31% dan 24,65%. Sementara itu, kealkalian abu sampel
ini adalah 76,02 mLxN.NaOH/100g.

Kata kunci: kopi bubuk, non-standar, mutu, standar
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pabrikasi di periode 2019, Brazil hingga 3.558.000 ton yang menjadi penghasi
produksi kopi terbesar di dunia, Vietnam menjadi produsen coffee tertinggi ke dua
dengan produksi hingga 1.830.000 ton, kemudian Colombia pabrikasi hingga
858.000 ton dan Indonesia pabrikasi hingga 642.000 ton yang berada pada posisi
keempat. Setelah Indonesia, negara penghasil kopi selanjutnya Ethiopia pabrikasi
hingga 441.000 ton adalah (USDA, 2019).

Perkebunan coffee pada Indonesia dikelola dalam tiga bentuk pengusahaan
yaitu Perkebunan Rakyat (PR), Perkebunan Besar Negara (PBN) dan Perkebunan
Besar Swasta (PBS). Menurut Direktorat Jendral Perkebunan (2018), perkebunan
rakyat mendominasi produktivitas kopi di Indonesia, baik robusta maupun
arabika, dengan presentase 95,37% dari luas perkebunan kopi di Indonesia.

Jenis kopi yang umum di tanam di Indonesia adalah robusta (Coffea
canephora) dan arabika (Coffea arabica L.). Sebelum dikonsumsi, buah kopi
diolah terlebih dahulu. Setiap tahap pengolahan kopi menentukan mutu biji kopi
dan kopi bubuk yang dihasilkan. Biji kopi kering yang sudah dibuang kulit tanduk
dan kulit arinya disebut dengan biji kopi beras (Martauli, 2018). Kopi beras atau
biji kopi yang sudah melewati proses pengolahan disebut dengan kopi bubuk.
Produksi kopi bubuk diperoleh dari bahan dasar kopi beras atau biji kopi,
kemudian diproses menjadi kopi bubuk.

Data produksi kopi Indonesia rata-rata selama 5 tahun terakhir dari tahun
2017 menunjukkan bahwa perkebunan rakyat (PR) dominan di enam provinsi
sentra yaitu Sumatera Selatan, Lampung, Sumatera Barat, Aceh, Bengkulu dan
Sumatera Utara, dengan total produksi mencapai 428,01 ribu ton kopi beras
(Martauli, 2018).

Kesesuaian kondisi tanah, iklim, cuaca, teknik budidaya, serta penggunaan
teknologi pscapanen yang tepat merupakan faktor-faktor pendukung produksi

komoditas kopi (Kusmiati dan Windiarti, 2011). Provinsi Sumatera Selatan



menghasilkan kopi sekitar 121,25 ribu ton dari total produksi nasional (Martauli,
2018). Sebagian besar kopi tersebut berasal dari kabupaten/kota di Sumatera
Selatan, seperti Lahat, Pagaralam, Muara Enim, Ogan Komering Ulu, Ogan
Komering Ulu Timur, Ogan Komering Ulu Selatan, Musi Rawas, Lubuk Linggau,
Empat Lawang, Banyuasin, Ogan Komering Ilir, Ogan Ilir, dan Prabumulih
(Dinas Perkebunan Sumatera Selatan, 2012). Sementara itu Provinsi Lampung
menghasilkan kopi dengan rata-rata produksi 110,05 ribu ton per tahun. Empat
provinsi sentra penghasil kopi lainnya yaitu Provinsi Sumatera Barat, Aceh,
Bengkulu dan Sumatera Utara mencapai produksi rata-rata yang berkisar antara
33,13 ribu ton hingga 59,14 ribu ton (Martauli, 2018).

Mutu biji kopi yang dihasilkan petani masih tergolong biji kopi asalan.
Artinya kualitas biji kopi yang dihasilkan tidak konsisten karena petani belum
memperhatikan klasifikasi mutu kopi yang dihasilkannya. Hal ini disebabkan
teknis pengolahan yang belum baik. Umumnya kopi asalan yang dipasarkan tidak
disortasi oleh petani, sehingga kopi yang diperdagangkan masih mengandung
sebagian bahan yang dapat menurunkan mutu kopi (Ismayadi dan Zaenudin,
2002). Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya agar kualitas biji kopi yang
dihasilkan petani dapat lebih konsisten dengan cara menerapkan standar mutu
kopi.

Penerapan praktik baik berproduksi atau Good Manufacturing Practice
(GMP) dalam pengolahan kopi mulai panen, pengolahan, pengemasan hingga
penggudangan. Penerapan GMP bertujuan menghasilkan biji kopi berkualitas
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 01-2907-2008 bahkan
standar kopi internasional (International Coffee Organization, 1CO) nomor 407
(AEKI, 2014). Standar ini digunakan untuk menggolongkan biji kopi berdasarkan
tingkat mutunya.

Selain penerapan GMP dalam rangka memenuhi Standar Nasional Indonesia
(SNI), kopi juga mengenal sertifikat penciri lain yaitu Indikasi Geografis (IG).
Standar Nasional Indonesia merupakan satu-satunya standar yang berlaku secara
nasional di Indonesia (BSN, 2017) dan digunakan untuk mengukur mutu produk.
Sementara itu, sertifikasi Indikasi Geografis (IG) memberikan perlindungan

hukum terhadap nama geografis asal produk, jaminan keaslian asal suatu produk,



dan peningkatan penerimaan produsen. Sebagai konsekuensi dari sertifikasi 1G,
diperlukan pengendalian kualitas yang konsisten agar produk yang diterima
konsumen sesuai dengan label 1G yang telah diberikan (Kementerian Pertanian,
2017).

Biji kopi biasanya diolah menjadi bubuk. Bubuk kopi diseduh sebelum
dikonsumsi sebagai minuman. Bubuk kopi yang beredar bervariasi mutunya.
Penelitian ini untuk menganalisa karakter mutu kopi yang dihasilkan petani di
Sumatera Selatan, baik yang telah mendapat sertifikat SNI, sertifikat 1G, maupun

kopi yang belum bersertifikat mutu apapun.

1.2. Tujuan
Untuk melakukan analisa karakter mutu coffee bubuk di Sumatera Selatan

baik yang bersertifikat SNI, bersertifikat IG maupun yang tidak bersertifikat.

1.3. Hipotesis
Karakteristik mutu kopi yang bersertifikat mutu SNI atau IG diduga lebih
baik dari kopi bubuk yang tidak bersertifikat.
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