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SUMMARY

ANDI ADRIANSYAH. Coffee Seed Characteristic at Various Qualities and 

Processing Process ( guided by AMIN REJO and HERSYAMSI).

This research aim to study cofTee characteristic at various quality of coffee

and processing process.

This research has been conducted in March up to June 2009, in Countryside 

Insulates cement District Tanjung Agung and Agriculture Technology Majors 

Agricultural Produce Chemistry Laboratory of University Faculty Of Agriculture 

Sriwijaya, District Inderalaya Sub-province Ogan Ilir ( OI).

Research was conducted by using Diskriptif method with 2 treatment factor

consisted of: two levels for treatment of processing of that is dry processing and semi

Processing of wet, 7 level for quality of coffee seed that is 4 quality of drought

processing ( MO, Ml, M2, M3) and 3 Quality of semi processing of wet (Ml, M2,

M3) twicely restating.

Result of this research shows difference of way of processing and quality of 

rice coffee influential to coffee seed characteristic especially at rendement of best 

coffee seed equal to 81.797% to P1M3, best seed colour of blue ash for rice coffee 

seed and yellow red to coffee seed sangria to P2M1, best water content 13.5% for 

rice coffee seed and 1.033% to copy sangria to P2M1, ash content 3.265% to copy 

rice seed and 6.22% to coffee sangria to P1M1. And best quality yielded at seed to 

pluck squeezing semi processing of wet (P2M1).



RINGKASAN

ANDI ADRIANSYAH. Karakteristik Biji Kopi pada Berbagai Mutu dan Proses 

Pengolahan (dibimbing oleh AMIN REJO dan HERSYAMSI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik kopi pada berbagai 

mutu kopi dan proses pengolahan.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Juni 2009, 

di Desa Tebat semen Kecamatan Tanjung Agung dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,

Kecamatan Inderalaya Kabupaten Ogan Ilir (OI).

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan metode Diskriptif dengan 2

faktor perlakuan yang terdiri dari : dua taraf untuk perlakuan pengolahan yaitu

pengolahan kering dan pengolahan semi basah, 7 taraf untuk mutu biji kopi yaitu 4 

mutu untuk pengolahan kering (MO, Ml, M2, M3) dan 3 Mutu untuk pengolahan 

semi basah (Ml, M2, M3) dengan dua kali ulangan.

Hasil penelitian ini menunjukkan perbedaan cara pengolahan dan mutu kopi 

beras berpengaruh terhadap karakteristik biji kopi. Rendemen biji kopi terbaik 

sebesar 81,797% pada P1M3, warna biji terbaik Abu Kebiruan untuk biji kopi beras 

dan Kuning Kemerahan untuk biji kopi sangrai yaitu pada P2M1, kadar air terbaik 

13,5% untuk biji kopi beras dan 1,033% untuk kopi sangrai yaitu pada P2M1, kadar 

abu 3,265% untuk kopi biji beras dan 6,22% untuk kopi sangrai yaitu pada P1M1. 

Dan mutu terbaik dihasilkan pada biji petik merah pengolahan semi basah (P2M1).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Basis usaha kopi rakyat umumnya terdiri atas kebun-kebun kecil dengan luas 

areal rata-rata per petani antara 0,5 sampai 2 hektar. Dengan jumlah buah per panen 

yang relatif kecil, yaitu antara 50 - 200 kg, maka sebaiknya pengolahan hasil panen 

dilakukan secara berkelompok. Kapasitas produksi per kelompok dipilih pada skala 

ekonomis disesuaikan dengan kondisi lingkungan petani seperti, produktivitas kebun, 

ketersediaan sumber daya pengolahan (mesin, air, panas dan tenaga keija terampil) 

dan infrastruktur pemasaran hasil. Tahapan pengolahan adalah pengolahan semi- 

basah (kebutuhan air untuk pengolahan lebih sedikit dari pengolahan basah secara

penuh) untuk buah kopi petik merah dan pengolahan kering untuk buah campuran

kuning-merah (Dinas Perkebunan, 2002).

Pengolahan kering diawali dengan hasil pungutan dijemur di tempat 

penjemuran berlangsung selama 10-14 hari. Dalam penjemuran selalu dibolak-balik 

agar keringnya dapat merata. Kalau ternyata buah kopi ini sudah kering betul, kopi 

disimpan sebagai kopi “Gelondong”. Bila akan dijual kopi gelondong akan ditumbuk 

atau digerus dengan alat mesin, untuk melepaskan biji kopi dari kulit tanduk dan 

kulit arinya (Najiyati dan Danarti, 2004).

Bila menghendaki mutu yang baik, pengolahan dapat disempurnakan, dengan 

jalan buah kopi dipisah-pisahkan antara yang masak, hijau dan kuning. Buah masak 

diadakan pelepasan kulit sedang yang hijau dan kuning langsung dijemur. Kopi 

masak yang telah dipecahkan tidak langsung dijemur, melainkan ditumpuk selama
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24 jam; akhirnya kopi akan mengalami fermentasi (pembusukan) kelak apabila kopi 

sudah kering akan mudah lepas kulitnya, sehingga kopi akan berbau lebih harum. 

Kopi hijau sebelum dijemur, dimemarkan lebih dahulu supaya cepat kering. Kulit ari 

masih melekat dilepaskan dengan sekam dedak yang dibasahi, kemudian 

diaduk (Najiyati dan Danarti, 2004).

Kriteria mutu biji kopi meliputi aspek fisik, cita rasa dan kebersihan serta 

aspek keseragaman dalam konsistensi sangat ditentukan dalam setiap tahapan dalam 

proses produksinya. Selain aroma, mutu kopi sangrai dipengaruhi pula oleh 

kandungan air dan kealkilan abunya.

Berdasarkan standar mutu kopi bubuk Indonesia, kadar air kopi bubuk 

maksimum 8% dan maksimum kealkilan abunya 66 (ml N NaOH/ lOOgram). Abu 

yang dihasilkan dari pengabuan kopi tersebut agak banyak dan bersifat alkalis, yang 

sebagian besar terdiri dari phosphate dan kalium karbonat (Ukers dan Prescott, 1951 

di dalam Ciptadi dan Nasution, 1978).

Kerusakan mekanis kopi dapat berupa benturan, tekanan, dan getaran yang 

mengakibatkan lecet, retak, dan pecah. Kerusakan ini akan menyebabkan beberapa 

reaksi biokatalisator yang mengakibatkan perubahan mutu kopi, terutama sifat kimia 

kopi. Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan untuk mempelajari karakteristik buah 

kopi baik sifat fisik ataupun sifat kimianya pada berbagai mutu dan proses

yang

pengolahan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini untuk mempelajari karakteristik kopi pada berbagai 

mutu dan proses pengolahan.
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C. Hipotesis

Mutu dan proses pengolahan biji kopi diduga akan mempengaruhi 

karakteristik biji kopi.
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