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SUMMARY 
 

 

 

INDAH DAMAI YANTI. Chemical Characteristics of Typica Arabica Powder 

Coffee (Coffea arabica var. typica) Origin of Semendo Based on Maturity and 

Diameter (Supervised by AMIN REJO and RIZKY TIRTA ADHIGUNA). 

 
The purpose of this study was to determine the chemical characteristics of 

Arabica typika (Coffea arabica var. typica) ground coffee from Semendo based on 

the maturity level of the fruit and the size of the diameter of the coffee beans 

according to SNI-2907-2008. This research was conducted in Segamit Village, 

Semendo Darat Ulu District and Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Sriwijaya University. This research was 

conducted from April 2012 to August 2021. This study used a Completely 

Randomized Factorial Design (RALF) with two treatment factors. The first factor 

is the level of fruit maturity (red, reddish yellow and green) and the size of the 

coffee bean diameter (7.5mm, 6.5mm and 5.5mm). 

Parameters measured in this study include water content, ash content, fat 

content and caffeine content. The combination interaction between the two 

treatments, the level of fruit maturity and the size of the diameter of the coffee beans 

had a significant effect on the water content of arabica typica coffee, but had no 

significant effect on the caffeine content. Treatment of fruit maturity level and 

diameter size of arabica typica coffee beans showed proximate levels with the 

highest water content value A3B1 9,20%; the highest ash content A1B1 6,75%; the 

highest fat content is A2B1 23,83%; 

Treatment of fruit maturity level and diameter size of arabica typica coffee 

beans showed proximate levels with the highest water content value A3B1 9,20%; 

highest ash content A1B1 6,75%; the highest fat content is A2B1 23,83% and the 

highest caffeine content is A1B1 0,56%; The highest protein content was A1B1 

19,76% and the highest carbohydrate content was A3B3 62,78%.The highest protein 

content was A1B1 19,76% and the highest carbohydrate content was A3B3 62,78%. 



RINGKASAN 
 

 

 

INDAH DAMAI YANTI. Karakteristik Sifat Kimia Kopi Bubuk Arabika Typika 

(Coffea arabica var. typica) Asal Semendo Berdasarkan Tingkat Kematangan dan 

Ukuran Diameter (Supervised by AMIN REJO and RIZKY TIRTA 

ADHIGUNA). 

 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik sifat kimia kopi bubuk 

arabika typika (Coffea arabica var. typica) asal Semendo berdasarkan tingkat 

kematangan buah dan ukuran diameter biji kopi sesuai SNI-2907-2008. Penelitian 

ini dilaksanakan di Desa Segamit, Kecamatan Semendo Darat Ulu dan 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2012 sampai dengan 

Agustus 2021. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama yaitu tingkat kematangan 

buah (merah, kuning kemerahan dan hijau) dan ukuran diameter biji kopi (7,5mm, 

6,5mm dan 5,5 mm). 

Parameter yang diukur pada penelitian ini meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

lemak dan kadar kafein. Interaksi kombinasi antara dua perlakuan tingkat 

kematangan buah dan ukuran diameter biji kopi berpengaruh nyata terhadap kadar 

air kopi arabika typika, namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar kafein. 

Perlakuan tingkat kematangan buah dan ukuran diameter biji kopi arabika 

typika menunjukkan kadar proksimat dengan nilai kadar air tertinggi A3B1 9,20%; 

kadar abu tertinggi A1B1 6,75%; kadar lemak tertinggi A2B1 23,83% dan kadar 

kafein tertinggi A1B1 0,56%; kadar protein tertinggi A1B1 19,76% dan kadar 

karbohidrat tertinggi A3B3 62,78%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan jenis dari tumbuhan yang biji buahnya diolah menjadi 

minuman penyegar dan memiliki cita rasa khas yang terkandung. Saat ini kopi 

menjadi minuman penyegar yang banyak dikomsumsi masyarakat dunia setelah air 

dan teh serta dapat memberikan efek positif dari senyawa kafein (Cornelis, 2019). 

Kopi adalah tanaman perkebunan yang berasal dari benua Afrika yang 

dibudidayakan di Indonesia. Kopi menjadi salah satu komoditas unggulan di 

Indonesia pada sektor perkebunan lainnya. Kopi tidak hanya berperan penting 

sebagai sumber pendapatan devisa negara dan sebagai sumber penghasilan bagi 

petani kopi di Indonesia (Raharjo, 2012). 

Indonesia dikenal sebagai negara penghasil kopi terbesar dan berhasil 

menempati urutan keempat di dunia pada perdagangan komoditas kopi. Brazil 

menempati posisi pertama dengan perolehan rata-rata sebesar 36,71%, diikuti 

dengan Vietnam sebesar 17,55% dan Kolombia sebesar 8,45% (ICO, 2019). 

Produksi biji kopi di Indonesia terus meningkat setiap tahunnya. Dari sisi nilai 

ekspor, mutu biji kopi Indonesia berada di peringkat 13 dunia dengan nilai 817,8 

juta dolar AS. Berdasarkan data tersebut menunjukkan bahwa ekspor hasil 

komoditas kopi masih bernilai sangat rendah di pasar dunia. Penyebab rendahnya 

nilai ekspor komoditas kopi Indonesia adalah mutu dan tampilan produk kopi baik 

biji kopi dan kopi olahan yang masih rendah sehingga kalah bersaing dengan 

produk-produk negara lainnya dan kurangnya perhatian dari pemerintah terkait 

kebijakan pengembangan, produktivitas yang masih rendah dari sisi mutu dan 

kuantitas (Sarirahayu, 2018). 

Tanaman kopi yang pertama kali dibudidayakan di Indonesia yaitu kopi 

arabika varietas typika. Berdasarkan karakteristik fisik arabika typika memiliki 

batang yang berperawakan tinggi, daun berwarna perunggu gelap dan cabang 

berbentuk kerucut yang tumbuh dengan kemiringan 60 derajat dari cabang 

induknya. Kopi arabika typika menjadi salah satu varietas kopi yang sebagian besar 

tergolong sebagai specialty coffee. Kopi arabika typika dari berbagai daerah di 
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Indonesia dari lingkungan tempat tumbuhnya kopi dapat mempengaruhi cita rasa di 

senyawa volatil prekursonya. 

Sumatera Selatan menjadi daerah sentral penghasil kopi terbesar dengan 

jumlah Semendo berada diketinggian antara 600-1600 m di atas permukaan laut. 

Letak geogarfis Semendo berada disepanjang dataran tinggi Bukit Barisan dan 

memiliki iklim tropis dengan suhu berkisar 22-24oC. Dengan keadaan alam yang 

dimiliki, daerah ini sangat mendukung dalam membudidayakan tanaman kopi dan 

berpotensi menghasilkan produksi kopi. Jenis kopi yang dibudidayakan di daerah 

ini adalah jenis kopi arabika dan kopi robusta. 

Pada tingkatan eksportir dan importir, mutu kopi yang bekualitas dapat 

diketahui dari terpenuhinya persyaratan standar berdasarkan SNI. Standar tersebut 

harus memenuhi parameter ketentuan dari karakteristik sifat fisik dan kimia. Sifat  

fisik biji kopi dapat menentukan varietas serta berhubungan dengan kualitas cita 

rasa dan tingkat kesukaan konsumen (Herrera dan Lambot., 2017). Karakteristik 

fisik biji kopi dari sisi ukurannya dapat diketahui dengan metode pengukuran pada 

dimensi biji kopi. Komposisi senyawa kimia pada biji kopi arabika dapat diketahui 

berdasarkan uji analisis proksimat. Metode analisis proksimat meliputi kadar air 

dengan metode oven (Nazar, 2016), kadar abu menggunakan muffle furnace, , kadar 

lemak dengan metode soxhlet, kadar protein dengan metode kjeldhal (Tilawati, 

2016), dan kadar karbohidrat dengan metode carbohydrate by difference (Winarno, 

2004). kadar kafein dengan metode titrasi (AOAC, 2005). 

 
1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat kopi bubuk 

arabika typika (Coffea arabica var. typica) asal semendo berdasarkan tingkat 

kematangan dan ukuran diameter biji kopi sesuai SNI.
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