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MOTTO 

 

„‟ Demi masa. Sesungguhnya manusia itu benar – benar dalam kerugian, kecuali 

orang – orang yang beriman dan mengerjakan amal saleh dan nasehat – menasehati 

supaya menaati kebenaran dan nasehat – menasehati supaya menetapi kesabaran‟‟ 

(Q.S. Al „Ashr : 1 -3) 

 

„‟ Orang terbaik yang mampu mengubah hidup anda adalah diri anda sendiri‟‟ 

(Dedy Corbuzier, Dalam Hitam Putih) 

 

„‟ Kita hidup bukan untuk menemukan jati diri tetapi untuk membentuk jati diri‟‟ 

(Mario Teguh, Dalam Mario Teguh Golden Ways) 

 

„‟ Try not to be a man of success, but try to be a man of value‟‟ 

(Mario Teguh, Dalam Mario Teguh Golden Ways) 
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RINGKASAN 

 

Karakteristik Fisik dan Organoleptik Biji Kopi Arabika Hasil Pengolahan Semi 

Basah dengan Variasi Jenis Wadah dan Lama Fermentasi (Studi Kasus di Desa 

Pedati dan Sukosawah Kabupaten Bondowoso); Muhammad Balya Firjon 

Barlaman, 091710101057; 2009 : 61 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan tradisional yang 

mempunyai peran penting dalam perekonomian Indonesia. Komposisi jenis tanaman 

kopi di Indonesia masih didominasi oleh kopi robusta (93%) daripada kopi arabika 

(7%), padahal permintaan kopi arabika dunia jauh lebih besar dibandingkan kopi 

robusta. Dua desa penghasil kopi arabika yaitu Desa Pedati (ketinggian  1500 m dpl) 

dan Desa Sukosawah (ketinggian 1100 m dpl) berada di kawasan Ijen. Secara umum, 

kopi di dua daerah ini diolah dengan cara olahan kering. Kopi gabah dijemur hingga 

kering, disebut HS, kemudian dijual ke eksportir atau penyangrai. Fermentasi biji 

kopi arabika dilakukan untuk mengurangi komponen lendir yang menutupi biji kopi 

sehingga tidak mampu menjadi media tumbuh bagi mikroba yang dapat menurunkan 

mutu kopi dan mempermudah proses selanjutnya. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh proses fermentai pada wadah yang berbeda, mengetahui 

pengaruh lama fermentasi, dan mengetahui pengaruh proses fermentasi pada 

ketinggian yang berbeda terhadap karakteristik fisik dan organoleptik kopi biji 

arabika. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 

faktor yaitu jenis wadah : ember dan karung plastik serta lama fermentasi 0 , 12, 24, 

36, dan 48 jam. Parameter pengujian meliputi kriteria mutu, berat perbiji, massa jenis, 

higroskopisitas biji, warna, dan uji organoleptik. 



 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil pengolahan semi basah kopi biji 

arabika di dua desa yaitu Hasil mutu terbaik didapatkan di Desa Pedati yakni mutu 3. 

Hal ini diduga akibat letak dari Desa Pedati yang lebih tinggi dari Desa Sukosawah 

sehingga lebih lama terpapar cahaya matahari yang menyebabkan suhu lingkungan 

lebih hangat dan proses fermentasi di Desa Pedati lebih maksimal. Kombinasi 

perlakuan fermentasi kopi biji arabika dengan variasi wadah dan lama fermentasi di 

Desa Pedati dan Desa Sukosawah tidak berpengaruh signifikan terhadap berat perbiji 

kopi biji arabika. Kombinasi perlakuan fermentasi kopi biji arabika sangrai dengan 

variasi wadah dan lama fermentasi di Desa Pedati tidak berpengaruh signifikan 

terhadap berat perbiji kopi biji arabika sangrai dan Desa Sukosawah berpengaruh 

signifikan terhadap berat perbiji kopi biji arabika sangrai. Kombinasi perlakuan 

fermentasi kopi biji arabika dengan variasi wadah dan lama fermentasi di Desa Pedati 

dan Desa Sukosawah tidak berpengaruh signifikan terhadap massa jenis kopi biji 

arabika. Kombinasi perlakuan fermentasi kopi biji arabika dengan variasi wadah dan 

lama fermentasi di Desa Pedati dan Desa Sukosawah tidak berpengaruh signifikan 

terhadap massa jenis kopi biji arabika sangrai.  

Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

higroskopisitas kopi arabika di Desa Pedati. Lama fermentasi tidak memberikan 

pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi arabika di Desa Pedati. 

Interaksi jenis wadah dan lama fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap higroskopisitas kopi arabika di Desa Pedati. Jenis wadah tidak memberikan 

pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi arabika di Desa Sukosawah. 

Lama fermentasi memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi 

arabika di Desa Sukosawah. Proses fermentasi yang semakin lama akan memecah 

komponen pengikat air seperti pektin, gula, dan protein sehingga berpengaruh 

terhadap higroskopisitas kopi biji. Interaksi jenis wadah dan lama fermentasi tidak 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi arabika di Desa 

Sukosawah. Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

higroskopisitas kopi biji arabika sangrai Desa Pedati. Lama fermentasi tidak 



 
 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi biji arabika 

sangrai Desa Pedati. Interaksi jenis wadah dan lama fermentasi tidak memberikan 

pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi biji arabika sangrai Desa 

Pedati. Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

higroskopisitas kopi biji arabika sangrai Desa Sukosawah. Lama fermentasi tidak 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi biji arabika 

sangrai Desa Sukosawah. Interaksi jenis wadah dan lama fermentasi tidak 

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap higroskopisitas kopi biji arabika 

sangrai Desa Sukosawah. Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap warna kopi biji Desa Pedati. Lama fermentasi tidak memberikan pengaruh 

berbeda nyata terhadap warna kopi biji Desa Pedati. Interaksi jenis wadah dan lama 

fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi biji Desa 

Pedati. Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi 

biji Desa Sukosawah. Lama fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap warna kopi biji Desa Sukosawah. Interaksi jenis wadah dan lama fermentasi 

tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi biji Desa Sukosawah. 

Kopi biji arabika dari Desa Sukosawah yang difermentasi dengan wadah ember 

memiliki nilai kecerahan tertinggi pada perlakuan kontrol (0 jam) dengan nilai 

kecerahan sebesar 38,71 dan nilai kecerahan terendah pada perlakuan fermentasi 

selama 12 jam wadah ember dengan nilai kecerahan sebesar 37,14 (Gambar 4.16). 

Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi biji 

sangrai Desa Pedati. Lama fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap warna kopi biji sangrai Desa Pedati. Interaksi jenis wadah dan lama 

fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi biji 

sangrai Desa Pedati. Jenis wadah tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

warna kopi biji sangrai Desa Sukosawah. Lama fermentasi tidak memberikan 

pengaruh berbeda nyata terhadap warna kopi biji sangrai Desa Sukosawah. Interaksi 

jenis wadah dan lama fermentasi tidak memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 

warna kopi biji sangrai Desa Sukosawah.  



 
 

Nilai kesukaan warna seduhan kopi arabika tertinggi pada perlakuan 

fermentasi selama 48 jam dengan wadah ember dari Desa Pedati dan Sukosawah. 

Semakin lama fermentasi maka semakin coklat warna seduhan kopi. Hal ini diduga 

akibat adanya adanya oksidasi polifenol sehingga warna kopi biji yang telah coklat 

akan lebih cepat gelap akibat proses penyangraian. Nilai kesukaan aroma seduhan 

kopi arabika tertinggi adalah pada perlakuan fermentasi selama 48 jam dengan wadah 

ember Desa Pedati dan Desa Sukosawah. Yusianto (1999), melaporkan bahwa 

keasaman tinggi akan memberikan kualitas aroma yang lebih baik sehingga kopi hasil 

fermentasi selama 48 jam dengan wadah ember lebih disukai oleh panelis. Nilai 

kesukaan rasa seduhan kopi arabika tertinggi adalah pada perlakuan fermentasi 

selama 48 jam dengan wadah ember Desa Pedati dan Sukosawah. Panelis lebih 

menyukai rasa kopi seduh dari kopi biji arabika sangrai yang difermentasi selama 48 

jam karena semakin lama fermentasi maka senyawa flavor akan terbentuk sehingga 

rasa kopi seduh semakin nikmat. Flavor kopi biji arabika sangrai seduh yang disukai 

panelis adalah pada perlakuan fermentasi selama 48 jam dengan wadah ember Desa 

Pedati dan Sukosawah. Hasil perpaduan uji kesukaan rasa dan aroma yang disukai 

juga berbanding lurus dengan hasil uji kesukaan flavor. Kesukaan keseluruhan 

merupakan akumulasi dari semua parameter uji kesukaan yang dilakukan oleh 

panelis. Kopi biji arabika sangrai seduh yang paling disukai adalah pada perlakuan 

fermentasi selama 48 jam dengan wadah ember desa Pedati dan Sukosawah. Hasil ini 

selaras dengan hasil uji kesukaan parameter lain. 

  



 
 

SUMMARY 

 

 

Physical Characteristic and Organoleptic of Arabica Coffee Bean Produced Under 

Semi Wet Processing  with Variation of Containers and Fermentation Time ( Case 

Study in Pedati and Sukosawah Village Bondowoso District); Muhammad Balya 

Firjon Barlaman , 091710101057; 2009: 61 pages ; Department of Agricultural 

Technology Product, Faculty of Agricultural Technology, Jember University. 

 

  Coffee is one of the commodities that have traditionally important role in the 

Indonesian economy . The composition of plant species of coffee in Indonesia is still 

dominated by Robusta coffee ( 93 % ) than the arabica coffee ( 7 % ) , while arabica 

coffee world demand is much greater than Robusta coffee . Two villages namely 

Arabica coffee producer Pedati village ( altitude 1500 m asl ) and Sukosawah village 

( altitude of 1100 m above sea level ) is located in the area of Ijen . In general , coffee 

is processed in two areas by means of a dry processed . Sun drying the coffee grain , 

called HS , then sold to exporters or roasters . Arabica coffee bean fermentation is 

done to reduce the mucus that covers the components of the coffee beans that can not 

be a medium for microbial growth which can degrade the quality of coffee and 

facilitate further processing . The purpose of this study was to determine the effect of 

process fermentai on different containers , determine the effect of fermentation time , 

and determine the effect of fermentation processes at different heights on the physical 

and organoleptic characteristics of arabica coffee beans . 

Research using randomized block design ( RBD) with two factors: the type of 

containers : buckets and plastic bags as well as fermentation time 0 , 12 , 24 , 36 , and 

48 hours . Testing parameters include quality criteria , perbiji weight , density , 

hygroscopicity grain , color , and organoleptic tests . 

The results showed that the processing of coffee beans arabica wet spring in 

two villages namely best quality results obtained in the village Pedati quality 3 . This 



 
 

is presumably due to the layout of the village Pedati higher than Village Sukosawah 

that longer exposure to sunlight that causes the warmer the ambient temperature and 

fermentation processes in the Village Pedati more leverage . Combination treatment 

with arabica coffee bean fermentation container and fermentation time variation in 

the Village and the Village Sukosawah Pedati no significant effect on weight perbiji 

arabica coffee beans . Combination treatment fermented roasted arabica coffee beans 

with container and fermentation time variation in the Village Pedati no significant 

effect on weight perbiji arabica coffee bean roaster and Rural Sukosawah significant 

effect on weight perbiji roasted arabica coffee beans . Combination treatment with 

arabica coffee bean fermentation container and fermentation time variation in the 

Village and the Village Sukosawah Pedati no significant effect on the density of 

arabica coffee beans . Combination treatment with arabica coffee bean fermentation 

container and fermentation time variation in the Village and the Village Sukosawah 

Pedati no significant effect on the density of arabica coffee bean roaster . 

Type of container is not significantly different effect on hygroscopicity Pedati 

arabica coffee in the village . Fermentation time was not significantly different effect 

on hygroscopicity Pedati arabica coffee in the village . Interaction types of containers 

and fermentation time was not significantly different effect on hygroscopicity Pedati 

arabica coffee in the village . Type of container is not significantly different effect on 

hygroscopicity Sukosawah arabica coffee in the village . Fermentation time 

significantly different effect on hygroscopicity arabica coffee in the village 

Sukosawah . The longer the fermentation process will break down the water -binding 

components such as pectin , sugars , and proteins that affect the hygroscopicity of 

coffee beans . Interaction types of containers and fermentation time was not 

significantly different effect on hygroscopicity Sukosawah arabica coffee in the 

village . Type of container is not significantly different effect on hygroscopicity 

roasted arabica coffee beans Pedati village . Fermentation time was not significantly 

different effect on hygroscopicity roasted arabica coffee beans Pedati village . 

Interaction types of containers and fermentation time was not significantly different 



 
 

effect on hygroscopicity roasted arabica coffee beans Pedati village . Type of 

container is not significantly different effect on hygroscopicity roasted arabica coffee 

beans Sukosawah village . Fermentation time was not significantly different effect on 

hygroscopicity roasted arabica coffee beans Sukosawah village . Interaction types of 

containers and fermentation time was not significantly different effect on 

hygroscopicity roasted arabica coffee beans Sukosawah village . Type of container is 

not significantly different effect on the color of coffee beans Pedati village . 

Fermentation time was not significantly different effect on the color of coffee beans 

Pedati village . Interaction types of containers and fermentation time was not 

significantly different effect on the color of coffee beans Pedati village . Type of 

container is not significantly different effect on the color of coffee beans Sukosawah 

village . Fermentation time was not significantly different effect on the color of 

coffee beans Sukosawah village . Interaction types of containers and fermentation 

time was not significantly different effect on the color of coffee beans Sukosawah 

village . Arabica coffee beans from the village Sukosawah fermented with buckets 

having the highest brightness value in the control treatment ( 0 hours ) with a 

brightness value of 38.71 and the lowest brightness value in treatment for 12 hours 

fermentation bucket container with a brightness value of 37.14 ( Figure 4:16 ) . Type 

of container is not significantly different effect on the color of roasted coffee beans 

Pedati village . Fermentation time was not significantly different effect on the color 

of roasted coffee beans Pedati village . Interaction types of containers and 

fermentation time was not significantly different effect on the color of roasted coffee 

beans Pedati village . Type of container is not significantly different effect on the 

color of roasted coffee beans Sukosawah village . Fermentation time was not 

significantly different effect on the color of roasted coffee beans Sukosawah village . 

Interaction types of containers and fermentation time was not significantly different 

effect on the color of roasted coffee beans Sukosawah village . 

A color value of the highest Arabica coffee steeping in fermentation treatment 

for 48 hours with buckets of Village Pedati and Sukosawah . The longer the 



 
 

fermentation , the more steeping coffee brown color . This is presumably due to the 

presence of polyphenol oxidases so that the color of coffee beans that have dark 

chocolate would be faster due to the roasting process . A value of steeping aroma of 

Arabica coffee is the highest fermentation treatment for 48 hours with buckets Pedati 

Village and Village Sukosawah . Yusianto (1999 ) , reported that the high acidity will 

give a better flavor quality so coffee fermented for 48 hours with a bucket containers 

are preferred by the panelists . A sense of the value of the highest Arabica coffee 

brew is fermented in treatment for 48 hours with buckets and Sukosawah Pedati 

village . Panelists preferred the taste of the coffee brewed from roasted Arabica 

coffee beans are fermented for 48 hours because the longer the fermentation the 

flavor compounds are formed so that the taste of coffee makers increasingly favors . 

Flavor roasted arabica coffee beans makers panelists preferred is the treatment for 48 

hours with a fermentation bucket container and Sukosawah Pedati village . A test 

result of a combination of taste and aroma that is also favored proportional to the 

flavor preferences of test results . A whole is an accumulation of all test parameters A 

conducted by panelists . Roasted arabica coffee beans makers is the most preferred 

treatment for 48 hours with a fermentation bucket container and Sukosawah Pedati 

village . These results are in line with the results of other test parameters favorite . 
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