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SUMMARY 

 

DERRY SATRIA Green Coffee Drying Use Solar Dryer Dome Building Type 

(supervised by AMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 

 This research aims to determine the effect of the level of fruit maturity, and 

duration of drying coffee on chlorogenic acid content, pH, moisture content, and 

color in green coffee.  This research was conducted in July 2020 until it was 

completed in Lubuk Selo Village, Gumay Ulu District, Lahat Regency, South 

Sumatra and the Agricultural Product Chemistry Laboratory, and the Department 

of Agricultural Technology, Sriwijaya University, South Sumatra.  The research 

used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 2 treatment factors.  

The factors that were used the level of fruit maturity and drying time.  The type of 

coffee used is robusta coffee (Coffea canephora).  The combination interaction 

between the two treatments had no significant effect on pH, but had a significant 

effect on chlorogenic acid levels, water content, and color.  The lowest water 

content was A2B3 3.85%, and the highest chlorogenic acid content was A3B3 

6.23%. A1B3 (red robusta coffee, and four day drying) was the best treatment with 

chlorogenic acid content of  6,21%, and water content 4,88%. 
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RINGKASAN 

 

DERRY SATRIA. Pengeringan Green Coffee Menggunakan Bangunan Pengering 

Tipe Solar Dryer Dome (dibimbing oleh AMIN REJO dan RIZKY TIRTA 

ADHIGUNA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan 

buah dan lama pengeringan kopi terhadap kandungan asam klorogenat, pH, kadar 

air dan warna pada green coffee. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2020 

hingga selesai di Desa Lubuk Selo, Kecamatan Gumay Ulu, Kabupaten Lahat, 

Sumatera Selatan dan Laboratorium  Kimia  Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan. Faktor 

yang digunakan yaitu tingkat kematangan buah dan lama pengeringan. Jenis kopi 

yang digunakan adalah kopi robusta (Coffea chanepora). Interaksi kombinasi 

antara kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata pada pH, namun berpengaruh nyata 

pada kadar asam klorogenat, kadar air, dan warna. Kadar air terendah yaitu A2B3 

3,85%, dan kadar asam klorogenat tertinggi A3B3 6,23%. Perlakuan A1B3 (robusta 

merah dengan lama pengeringan 4 hari) merupakan perlakuan terbaik dengan 

kandungan asam klorogenat 6,21%, dan kadar air 4,88%. 

 

 

Kata Kunci: kopi hijau, asam klorogenat, pengeringan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang mempunyai kontribusi 

perekonomian di Indonesia, yaitu sebagai penghasil devisa, sumber pendapatan 

petani,  penghasil  bahan baku industri, penciptaan lapangan kerja dan 

pengembangan wilayah (Disjebun, 2018). Indonesia menjadi negara penghasil kopi 

terbesar keempat di dunia setelah Brazil urutan pertama, Vietnam urutan kedua dan 

pada urutan  ketiga  adalah Kolombia pada tahun 2015 (FAOSTAT,  2016). 

Indonesia memproduksi kopi dengan jumlah produksi tahun 2015 sebanyak 

502.020.679 Kg, 414.651.152 Kg tahun 2016, dan 467.799.349 Kg tahun 2017 

dengan tujuan ekspor kopi antara lain United States, German, Malaysia, Italia, dan 

Rusia (Disjebun, 2018).  

Perkebunan kopi di indonesia dibedakan menjadi perkebunan besar (PB) dan 

perkebunan rakyat (PR). Perkebunan besar terdiri dari perkebunan besar negara 

(PBN), dan perkebunan besar swasta (PBS). PBN kopi di Indonesia pada tahun 

2018 tercatat memiliki luas lahan sebesar 19,923 ribu hektar, sedangkan lahan PBS 

kopi Indonesia pada tahun 2018 tercatat seluas 22,247 ribu hektar. Data PR kopi di 

Indonesia merupakan data yang diperoleh dari Dirjen Perkebunan, Kementerian 

Pertanian. Luas lahan PR kopi pada tahun 2018 luas lahan PR kopi seluas 1,194 

juta hektar (BPS, 2018). Produksi ekspor dan impor kopi di dunia didominasi 

dengan jenis kopi arabika dan robusta. Kopi arabika  berasal dari  dataran tinggi  

(1.300 - 2.000  mdpl) sedangkan kopi  robusta  berasal  wilayah dengan  ketinggian 

kurang  dari 1.000  mdpl. Kopi robusta mendominasi produksi kopi  Indonesia, 

mencapai  75,4% dan  sisanya 24,6% adalah kopi arabika (Syakir, 2017). 

Masyarakat secara umum mengenal 2 proses pengolahan kopi, yaitu proses 

pengolahan basah dan proses pengolahan kering (Adhim, 2013). Proses pengolahan 

basah dan kering adalah proses pengupasan kulit buah kopi menjadi biji kopi. 

Proses selanjutnya adalah proses pengeringan, yaitu proses mengurangi kandungan 

air suatu bahan sampai pada kadar tertentu, sehingga dapat mencegah pembusukan 

dan aman disimpan dalam jangka waktu yang lama (Sary, 2016). Pengeringan 
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secara konvensional yang dilakukan dengan bergantung pada keadaan cuaca, 

sehingga dapat mengganggu proses pengeringan biji (Yani, 2013). Alat 

pengeringan yang membantu dalam proses pengeringan sehingga tak terganggu jika 

cuaca mendung atau hujan dibuat, seperti solar dryer dome, dan box dryer. Box 

dryer menggunakan api pembakaran untuk menghasilkan panas, sedangkan solar 

dryer dome tetap memanfaatkan sinar matahari sebagai pemberi panasnya (Syah 

et.al., 2016).  

Hasil pengolahan dari proses tersebut dapat berupa kopi sangrai, kopi bubuk, 

serta kopi hijau (green coffee). Kopi hijau dikeringkan dengan cara dijemur tanpa 

melalui proses penyangraian, sehingga warna hijau pada biji kopi tidak berubah 

menjadi coklat atau hitam hingga kopi memiliki kandungan air berkisar 10,17% 

(Handoyo, 2017). Green coffee mengandung asam klorogenat lebih banyak dari 

kopi sangrai sebesar 8% pada biji kopi, sedangkan kopi sangrai memiliki 4,5% pada 

biji kopinya  (Yusianto, 2014). Proses pengeringan pada green coffee sebaiknya 

tidak lebih dari 100 oC karena akan menyebabkan kopi akan berubah warna menjadi 

hitam dan terlihat seperti terbakar (Sasongko et.al., 2016). 

Solar dryer dome dipilih karena proses pengeringan biji kopi hanya 

memanfaatkan panas dari cahaya matahari yang diperangkap dalam dome. Jenis 

kopi yang digunakan pada penelitian ini merupakan kopi robusta karena pada lokasi 

penelitian jenis kopi yang banyak dibudidayakan adalah kopi robusta. 

1.2  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan 

buah dan lama pengeringan green coffee  terhadap kandungan asam klorogenat, 

kadar air, warna dan pH pada green coffee. 
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