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SUMMARY

AGUNG OCTAVIAN. charactheristic of arabica typica L ground coffee based on
the level of maturity and roasting temperature. (Supervised byAMIN REJO and
RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

Coffee is one of the plantation commodities with high economic value and
production level. However, in general, the quality of coffee processing is still low.
Proper post-harvest handling continues to be developed to improve the quality of
the results from coffee bean processing. One type of coffee found in South Sumatra
is Arabica Typica Semendo. The step to be able to do the right processing system is
to know the characteristics of the coffee. One of the factors that affect the quality
of the results of coffee bean processing is the level of maturity and the degree of
temperature at the time of roasting. Therefore, the purpose of this study was to
determine the characteristics ofground coffee Arabica Typica semendobased on
the level of maturity and degree of roasting. This research will be carried out in
November 2021 until it is finished at the Chemical Laboratory of Agricultural
Products, Department of Agricultural Technology, Sriwijaya University. The
research method used is by means of testing tools and factorial completely
randomized design (RALF). The treatment factors used were roasting temperature
(A) and roasting time (B) with three levels each, which was repeated twice.
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RINGKASAN

AGUNG OCTAVIAN. Karakteristik kopi bubuk arabica typica L berdasarkan
tingkat kematangan dan suhu penyangraian. (Dibimbing oleh AMIN REJO dan
RIZKY TIRTA ADHIGUNA).

Kopi merupakan salah satu komoditi perkebunan dengan nilai ekonomis dan tingkat
produksi yang cukup tinggi. Namun secara umum mutu dari hasil pengolahan kopi
masih rendah. Penanganan pasca panen yang tepat terus dikembangkan untuk
meningkatkan mutu hasil dari pengolahan biji kopi. Salah satu jenis kopi yang
terdapat di daerah Sumatera Selatan adalah Arabica Typica Semendo. Adapun
langkah untuk dapat melakukan sistem pengolahan yang tepat adalah dengan
mengetahui karakteristik kopi tersebut. Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu
hasil dari pengolahan biji kopi adalah tingkat kematangan dan derajat suhu pada
saat penyangraian. Oleh karena itu tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik kopi bubuk Arabica Typica semendo berdasarkan tingkat
kematangan dan derajat sangrai. Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan
November 2021 sampai dengan selesai di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya. Metode penelitian yang
dilakukan adalah dengan pengujian alat dan rancangan acak lengkap faktorial
(RALF). Faktor perlakuan yang digunakan adalah suhu penyangraian (A) dan lama

penyangraian (B) dengan masing-masing tiga taraf, yang diulang sebanyak dua kali.

Kata kunci : Arabica typica semendo, tingkat kematangan, dan suhu penyangraian
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai
ekonomis cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya serta berperan
penting sebagai sumber devisa negara. Kopi juga menjadi salah satu sumber
penghasilanan bagi kurang lebih setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia
(Raharjo, 2012). Iklim dan topografi di Indonesia dinilai cukup strategis di dunia
perkopian internasional, karena Indonesia merupakan pengekspor kopi terbesar ke
tiga setelah brazil dan vietnam. Produktivitas kopi Indonesia adalah 11.250 tonper
tahun (1CO, 2012).

Secara signifikan produksi biji kopi di Indonesia terus meningkat, namun
mutu hasil pengolahan kopi yang dihasilkan umumnya masih rendah. Oleh karena
itu, untuk memperoleh biji kopi yang bermutu baik maka diperlukan penanganan
pasca panen yang tepat dengan melakukan setiap tahapan secara benar. Sumatera
Selatan merupakan salah satu daerah penghasil kopi terbesar di Indonesia dan data
BPS tahun 2018 melaporkan bahwa produksi kopi di Provinsi Sumatera Selatan
(Sumsel) mencapai 184.168 ton. Salah satu kopi Sumsel yang sedang banyak
dikembangkan produksinya vyaitu kopi robusta dan arabika Semendo. Kopi
Semendo ditanam di ketinggian 1.400 diataspemukaanlaut (MDPL). Data BPS
tahun 2014 melaporkan bahwa produksi kopi mencapai 136.000 ton pertahun
dengan areal luas kebu nmencapai 256.000 hektar di selurun Sumatera Selatan.
Kopi semendo adalah kopi yang berasal dari daerah Muara Enim, Sumatera
Selatan.Kopi arabika merupakan kopi dengan ciri khas aromatik, manis, kaya rasa
dan kandungankafein yang lebihrendah, yakni 1 sampail,3% (Aditya, 2015).

Kopi termasuk tanaman dari genus Coffea dari golongan famili Rubiaceae
dengan dua spesies tanaman yang penting dalam perdagangan kopi internasional,
yaitu Coffea Arabica L. dan Coffea canephora Pierre atau yang umumnya dikenal
sebagai Arabika dan Robusta (Herrera dan Lambot, 2017).Sekitar 62,11% dari
total produksi kopi dunia merupakan kopi arabika 6,24 juta ton pada tahun 2018,
data laporan pasar kopi ICO bulan Desember 2018 (ICO, 2019). Kopi robusta
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kafein mencapai 4-5% dan ditandai dengan rasa kopi yang lebih pahit dan aroma
yang kurang kuat dibandingkan kopi arabika yang memiliki rasayang lebih unik dan
aroma yang menyerupai bunga, buah, madu dan coklat karenamengandung senyawa
aromatik yang lebih banyak namun mengandung kafein dua kali lebih sedikit dari
kopi robusta (Kreicbergs et al., 2011).

Proses penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji
kopi. Apabila biji kopi memiliki keseragaman dalam ukuran, specific grafity,
tekstur, kadar air dan struktur kimia, maka proses penyangraian akan relatif lebih
mudah untuk dikendalikan. Kenyataannya, biji kopi memiliki perbedaan yang
sangat besar, sehingga proses penyangraian merupakan seni dan memerlukan
keterampilan dan pengalaman sebagaimana permintaan konsumen (Rahayoe et al.,
2009). Proses penanganan pasca panen dan pengolahan biji kopi perlu
memperhatikan berbagai aspek yang dapat mempertahankan kualitas biji kopi
tersebut. Salah satu hal terpenting yaitu pada proses penyangraiannya. Kualitas biji
kopi dapat ditingkatkan bila proses penyangraian dilakukan pada suhu dan lama
penyangraian yang tepat untuk mendapatkan kadar air dan tingkat keasamanyang
sesuai dengan standar SNI 01- 3542-2004 (Standar Nasional Indonesia, 2004).

Proses penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji
kopi. Apabila biji kopi memiliki keseragaman dalam ukuran, specific grafity, tektur,
kadar air dan struktur kimia, maka proses penyangraian akan relatif lebih mudah
untuk dikendalikan. Dengan demikian, diperlukan penyangraian kopi yang sesuai
atau tepat terhadap suhu dan lamaya penyangraian. Berdasarkan pertimbangan
tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai proses penyangraian biji kopi
berkaitan dengan suhu dan lama penyangraian yang digunakan selama
penyangraian. Proses penyangraian merupakan tahap akhir yang akan menentukan
aroma kopi yang dihasilkan. Klasifikasi penyangraian berdasarkan derajat warna
dibagi menjadi tiga, yaitu light, medium, dan dark. Proses penyangraian dapat
menentukan kandungan lemak dan protein pada biji kopi yang berperan
sebagaiprekusor aroma dan flavor kopi (Czech et al., 2016). Kandungan lemak dan
protein inilah yang berperan penting dalam menentukan mutu seduhan kopi (Passos
etal., 2013).
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1.2. Tujuan
Pelaksanaan penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kopi
bubuk arabica typica L semendo berdasarkan tingkat kematangan dan suhu

penyangraian.
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