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RINGKASAN 

Karakteristik Mutu Fisik dan Kimia Kopi Rakyat di Kawasan Pegunungan 

Ijen-Raung Bondowoso; Hamid Tri Maujudin; 141710101100; 2019; halaman; 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian; Fakultas Teknologi Pertanian; Universitas 

Jember. 

 

 Kabupaten Bondowoso merupakan salah satu penghasil kopi Jawa 

Timur.Produksi kopi yang melimpah di Bondowoso dapat meningkatkan 

kesejahteraan bagi petani kopi lokal. Keadaan dilapangan, produksikopi yang 

melimpah belum diimbangi dengan mutu yang sesuai standar. Kondisi ini 

berdampak padarendahnya harga jual kopi atau setara dengan kopi lokal. Hal-hal 

yang menyebabkan mutu kopi di perkebunan rakyat Bondowoso rendah, antara 

lain beragamnya teknologi pengolahan pasca panen, belum adanya standar 

pengolahan yang baku, dan lemahnya pengawasanmutu di setiap tahapan 

produksi.Oleh karena itu, penelitian kualitas biji kopi rakyat di wilayah 

Pegunungan Ijen-Raung Bondowoso,yang meliputi karakteristik fisik dan kimia 

penting dilakukan untuk mengetahui kesesuaiannya dengan SNI 01-2907-2008. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui gambar mutu pengolahan kopi 

rakyat dan mengetahui pengaruh jenis wadah fermentasi yang berbeda terhadap 

karakteristik fisik dan kimia kopi rakyat di kawasan Pegunungan Ijen-Raung. 

 Penelitian ini dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan dua faktor. Faktor utama yaitu jenis kopi diantaranya Kopi arabika 

dan kopi robusta. Faktor kedua yaitu perbedaan wadah diantaranya wadah besek, 

wadah karung, dan wadah besek. Parameter yang diamati meliputi tahap 

karakterisasi fisik kopi berupa nilai cacat biji kopi, jumlah biji per 100 gram, 

densitas, higroskopisitas, dan warna. Karakterisasi kimia kopi berupa kadar 

kafein, kadar air dan kadar abu. Data sifat fisik dan kimia yang diperoleh dianalisa 

secara deskriptif dengan literatur yang bersumber dari buku, jurnal, dan studi 

literatur terkait pembanding.  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengolahan basah pada kopi dapat 

menghasilkan mutu kopi yang lebih baik dibandingkan pengolahan kering. 

Karakteristik fisik dan kimia kopi arabika lebih baik dibandingkan dengan kopi 

robusta. Nilai cacat biji kopi terbaik yaitu sampel AK yang tegolong mutu 3. Nilai 

jumlah biji per 100 gram berkisar antara  516 - 674. Nilai higroskopisitaspada 

hari-1 hingga hari-7 berkisar antara 2,93 – 11,26. Nilai densitas berkisar antara 

1,1962 g/ml – 1,3872 g/ml. Nilai warna biji kopi berkisar antara 49,49 – 55,89. 

Nilai kadar air berkisar antara 9,94%-10,99%. Nilai kadar abu berkisar antara 0,45 

% - 1,06 %.Nilai kadar kafein berkisar antara 0,078 % - 0,058 %. 
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SUMMARY 

Physical and Chemical Quality Characteristics of Coffee from Ijen-Raung 

Mountains Bondowoso; Hamid Tri Maujudin; 141710101100; 2019; pages; 

Department Of Agricultural Technology; Faculty Of Agricultural Technology; 

University Of Jember. 

 

 Bondowoso Regency is one of the East Java coffee producers. Abundant 

coffee production in Bondowoso can improve welfare for local coffee farmers. 

The situation in the field, abundant production has not been matched with the 

appropriate quality standards. This condition has an impact on the low selling 

price of coffee or the equivalent of local coffee. The things that caused the quality 

of coffee in Bondowoso people's plantations were low, including a variety of post-

harvest processing technologies, the absence of standard processing standards, 

and weak quality control at each stage of production. Therefore, research on the 

quality of people's coffee beans in the Bondowoso Ijen-Raung Mountains region, 

which includes physical and chemical characteristics, is important to determine its 

suitability with SNI 01-2907-2008. The purpose of this study was to determine the 

image of the quality of people's coffee processing and to know the effect of 

different types of fermentation containers on the physical and chemical 

characteristics of people's coffee in the Ijen-Raung Mountains region. 

 This research was carried out using a Randomized Block Design (RBD) 

with two factors. The main factors are the types of coffee including arabica coffee 

and robusta coffee. The second factor is the difference in the container including 

the besek container, the sack container, and the besek container. The parameters 

observed included the physical characterization stage of coffee in the form of 

defective values of coffee beans, number of seeds per 100 grams, density, 

hygroscopicity, and color. Chemical characterization of coffee in the form of 

caffeine content, water content and ash content. Data obtained from physical and 

chemical properties were analyzed descriptively with literature sourced from 

books, journals, and literature studies related to comparison. 

 The results showed that wet processing in coffee can produce better 

coffee quality than dry processing. The physical and chemical characteristics of 

Arabica coffee are better than Robusta coffee. The best value of coffee bean 

defect is AK sample which is categorized as 3 quality. The value of seeds per 100 

grams ranges from 516 - 674. The value of hygroscopicity on days 1 to 7 ranges 

from 2.93 - 11.26. The density values ranged from 1.1962 g / ml - 1.3872 g / ml. 

The color value of coffee beans ranges from 49.49 - 55.89. The value of water 

content ranges between 9.94% -10.99%. The value of ash content ranges from 

0.45% - 1.06%. The value of caffeine levels ranges from 0.078% - 0.058%.  
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Komoditas perkebunan memiliki peranan yang penting dalam menunjang 

perekonomian Indonesia,khususnya dalam peningkatan devisa negara. Hal ini 

dapat dilihat hingga pada bulan September tahun 2016nilai ekspor sebesar US$ 

650,216 (Direktorat Jenderal Perkebunan, 2016).Data ICO (International Coffee 

Organization) tahun 2016, Indonesia menjadi produsen kopi terbesar keempat di 

dunia setelah Brazil, Vietnam, dan Colombia. Produksi kopi di Indonesia pada 

tahun 2017 mencapai 637.539 ton dengan area lahan seluas 1.227.787 Ha 

(Direktorat Jendral Perkebunan, 2017). 

Salah satu wilayah di Jawa Timur yang berpotensi dalam produksi kopi yaitu 

Kabupaten Bondowoso. Luas lahan perkebunan kopi di Bondowoso mencapai 

12.692,84 Ha. Dari luasan tersebut sebanyak 7.332 Ha merupakan kebun kopi 

Arabika milik PTPN XII (BUMN), dan sisanya 5.363,84 Hakebun kopi rakyat. 

Jenis kopi rakyat yang dibudidayakan adalah kopi Robusta (83%) yang ditanam 

pada ketinggian 600-900m diatas permukaan laut dan sisanya kopi Arabika (17%) 

yang ditanam pada ketinggian lebih dari 1.000m di atas permukaan laut. Menurut 

(Direktorat Jenderal Perkebunan, 2017) pada tahun 2015 produksi kopi arabika 

perkebunan rakyat sebanyak 982 ton. 

Hasil produksi kopi yang melimpah belum dimanfaatkan secara maksimal 

oleh petani lokal. Rata-rata petani kopi lebih sering menggunakan pengolahan 

kering untuk mendapatkan hasil yang lebih cepat. Hal ini menyebabkan kualitas 

kopi yang dihasilkan lebih rendah atau tergolong dalam kopi asalan. Harga jual 

biji kopi asalan berkisar antara Rp 25.000 – Rp 40.000/kg sedangkan harga jual 

kopi yang berkualitas baik berkisar Rp 80.000 – Rp 100.000/kg. Hal tersebut 

dikarenakan; beragamnya teknologi pengolahan pasca panen yang belum sesuai 

standar, tidak adanya standar pengolahan yang nyata, lemahnya pengawasan 

kualitas disetiap tahapan produksi sejak tanam hingga proses pengolahan 

(Prayuginingsih dkk, 2012).   
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Standard Operational Procedure (SOP) pengolahan kopi di Bondowoso yaitu 

pemanenan buah kopi hasil petik merah, sortasi buah, perambangan buah, 

pengupasan kulit buah, fermentasi, pembersihan dan penjemuran, penyimpanan 

biji berkulit tanduk kering, penggerbusan, dan biji kopi beras. Gabungan 

kelompok tani (Gapoktan) Kecamatan Sumberwringin Bondowoso terdiri dari 

minimal 25 kelompok tani dalam bidang tanaman kopi. Kelompok tani kopi yang 

belum menerapkan SOP yaitu sebanyak 60% dari jumlah keseluruhan. Salah satu 

tahapan yang membedakanantara pengolahan kering dan SOP pengolahan kopi di 

Bondowoso adalah fermentasi. Tujuan utama dari fermentasi kopi adalah untuk 

menguraikan lendir (mucilage) yang menempel pada kulit tanduk kopi sehingga 

mudah bersih saat dicuci (Suwasono dkk, 2013). Fermentasi kopi yang dilakukan 

petani biasanya menggunakan wadah karung plastik, bak plastik, atau bak semen 

(Yusianto dan Widyotomo, 2013).Beberapa tempat di Afrika menggunakan 

wadah ban bekas, kaleng susu, kotak kayu, karung plastik dan drum plastik 

(Gitonga, 2004). Maka dari itu, perlu dilakukan penelitian mengenai kualitas fisik 

dan kimia kopi rakyat di kawasan pegunungan Ijen-Raung Bondowoso dengan 

fermentasi dalam berbagai jenis wadah yang digunakan. 

1.2   Perumusan Masalah 

Karakteristik kopi yang dihasilkan khususnya diperkebunan rakyat memiliki 

mutu yang rendah atau tergolong kopi asalan. Hal ini disebabkan karena rata-rata 

petani kopi lebih sering menggunakan pengolahan kering untuk mendapatkan 

hasil yang lebih cepat. Pengolahan kering pada kopi tidak melalui fermentasi. 

Salah satu yang mempengaruhi fermentasi yaitu penggunaan jenis wadah 

fermentasi. Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui karakteristik 

fisik dan kimia kopi hasil perkebunan rakyat dengan fermentasi menggunakan 

wadah ember, besek dan karung. 

1.3  Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a.  Mengetahui karakteristik mutu fisik dan kimia kopi asalan hasil pengolahan 

rakyat di kawasan Pegunungan Ijen-Raung Bondowoso. 
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b. Mengetahui karakteristik mutu fisik dan kimia biji kopi olah basah dengan 

menggunakan jenis wadah fermentasi yang berbedadi kawasan Pegunungan 

Ijen-Raung Bondowoso 

1.4  Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu: 

a.  Memberikan informasi karakteristik fisik dan kimia kopi hasil perkebunan 

rakyat di kawasan pegunungan Ijen. 

b.  Mengetahui pengolahan kopi yang benar berpengaruh terhadap kualitas kopi 

yang bermutu.  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Jenis Perkebunan 

Kegiatan yang mengusahakan tanaman tertentu pada tanah dan/atau media 

tumbuh lainnya dalam ekosistem yang sesuai, mengolah dan memasarkan barang 

dan jasa hasil tanaman tersebut, dengan bantuan ilmu pengetahuan dan teknologi, 

permodalan serta manajemen untuk mewujudkan kesejahteraan bagi pelaku usaha 

perkebunan dan masyarakat. Menururt Thoyib (2002), Pada garis besarnya 

perkebunan di Indonesia dibedakan dalam dua golongan, yaitu :  

1.  Perkebunan Rakyat  

Perkebunan rakyat adalah perkebunan yang diselenggarakan atau dikelola 

oleh rakyat/pekebun yang dikelompokkan dalam usaha kecil tanaman perkebunan 

rakyat dan usaha rumah tangga perkebunan rakyat. Perkebunan rakyat memiliki 

ciri-ciri antara lain; luas lahan relatif sempit, permodalan terbatas,  umumnya 

diusahakan secara ekstensif (produktivitas rendah), umumnya kualitas produk 

rendah,  pemasaran sering mengalami kendala. 

2.  Perkebunan Besar  

 Perkebunan yang diselenggarakan atau dikelola secara komersial oleh 

perusahaan yang berbadan hukum. Perkebunan besar, terdiri dari: Perkebunan 

Besar Negara (PBN) dan Perkebunan Besar Swasta (PBS) Nasional/Asing. 

2.2   Perkebunan Kopi Rakyat di Bondowoso. 

Areal kopi pada perkebunan rakyat di Kabupaten Bondowoso tersebar pada 

23 kecamatan dengan luas areal pada tahun 2011 adalah sebesar 1200 ha dan 

dengan jumlah produksi sebesar 918 ton. Salah satu areal perkebunan kopi yang 

mampu menembus pasar dunia di Kabupaten Bondowoso adalah di Kecamatan 

Sumberwringin. Pengusahaan komoditi kopi rakyat di Kecamatan Sumberwringin 

memberikan sumbangan yang besar pada daerah Kabupaten Bondowoso (Dinas 

Perkebunan, 2011).  

 Jumlah petani yang mengusahakan kopi rakyat di Kecamatan 

Sumberwringin terdiri dari minimal 25 kelompok tani. Hal ini menunjukkan 
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bahwa potensi untuk dikembangkannya tanaman kopi di daerah tersebut adalah 

cukup besar. Jenis kopi yang diusahakan adalah jenis kopi Arabika, hal ini 

berdasarkan pertimbangan bahwa daerah tersebut memiliki ketinggian 800 m dpl 

yang sangat cocok untuk ditanamani tanaman kopi arabika, dimana tanaman kopi 

arabika ini akan tumbuh subur pada ketinggian 800 – 1700 m dpl. Selain itu juga 

karena kopi Arabika tahan terhadap penyakit karat daun dan tidak memerlukan 

syarat tumbuh dan pemeliharaan yang sulit serta diperoleh produksi yang tinggi. 

Curah hujan maupun suhu yang sesuai akan mempengaruhi tingkat produktivitas 

yang cukup besar bagi tanaman kopi arabika tersebut. 

2.3  Kopi 

Kopi (Coffea spp.) adalah spesies tanaman berbentuk pohon dan termasuk 

dalam famili Rubiaceae dan genus Coffea. Tanaman ini tumbuh tegak, bercabang 

dan dapat mencapai tinggi 12 meter. Tanaman kopi terdiri dari jenis kopi arabika, 

kopi robusta dan kopi liberika. Tanaman kopi merupakan komoditas ekspor yang 

mempunyai nilai ekonomis yang relatif tinggi di pasaran dunia. Kopi merupakan 

salah satu komoditas unggulan yang dikembangkan di Indonesia. Sudah hampir 

tiga abad kopi diusahakan penanamannya di Indonesia untuk memenuhi 

kebutuhan konsumsi di dalam negeri dan luar negeri (Israyanti, 2013).  

Bagian-bagian penting yang membentuk buah kopi adalah kulit buah, 

daging buah, kulit tanduk, kulit ari, biji dan tangkai. Kulit buah terdiri dari satu 

lapisan yang tipis berwarna hijau tua saat buah masih muda, kuning saat setengah 

masak dan berwarna merah saat masak penuh (fully ripe). Bila terlalu masak 

(overripe) warna berubah jadi kehitam-hitaman. Daging buah yang masak akan 

terlihat berlendir dan mengandung senyawa gula sehingga rasanya manis. Lapisan 

lendir menempel kuat di permukaan kulit tanduk. Kematangan buah kopi juga 

dapat dilihat dari kekerasan dan komposisi gula didalam daging buah. Sebaliknya, 

daging muda sedikit keras, tidak berlendir dan rasanya tidak manis karena 

senyawa gula belum terbentuk secara maksimal. Kandungan lendir pada buah 

yang terlalu masak cenderung berkurang karena sebagian senyawa gula dan pektin 

sudah terurai secara alami akibat proses respirasi (Mustika, 2013). 
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Menurut Siswoputranto (1993), tanaman kopi arabika membutuhkan 

kelembapan udara yang cukup, berkaitan dengan masalah hilangnya air pada saat 

penguapan terutama selama musim panas. Selain itu, tanaman kopi arabika 

menghendaki tanah subur dengan drainase yang baik, curah hujan minimum 1300 

mm/th dan toleran terhadap curah hujan yang tinggi. Masa bulan kering pendek 

dan maksimum 4 bulan. Jenis keasaman tanah yang dibutuhkan dengan pH 5,2 – 

6,2 dengan kesuburan tanah yang baik. Kapasitas penambahan air juga tinggi, 

pengaturan tanah baik dan kedalaman tanah yang cukup. Untuk budidaya kopi 

dianjurkan memilih kawasan yang memenuhi persyaratan tersebut. 

Biji kopi arabika berukuran cukup besar dengan bobot 18 – 22 g tiap 100 

biji.Warna biji agak coklat dan biji yang terolah dengan baik akan mengandung 

warna agak kebiruan dan kehijuan. Biji kopi yang bermutu baik memiliki rasa 

khas kopi arabika yang kuat dan rasa sedikit asam serta kandungan kafein sebesar 

1-1,3%. Kopi arabika yang terkenal dari indonesia adalah kopi arabika asal Toraja 

dan asal Takengon (Aceh) yang memperoleh citra mutu prima dan dengan 

demikian memperoleh harga yang cukup baik dipasaran dunia. Kopi arabika 

memang dikenal terlebih dahulu oleh konsumen di banyak negara sehingga 

kelezatan kopi arabika lebih dikenal superior dibandingkan dengan kopi robusta. 

Secara umum, ciri – ciri kopi jenis arabika sebagai berikut: (a) beraroma wangi 

yang sedap menyerupai aroma perpaduan bunga dan buah, (b) terdapat cita rasa 

asam yang tidak terdapat pada kopi jenis robusta, (c) saat disesap dimulut akan 

terasa kental, (d) cita rasanya akan jauh lebih halus (mild) dari kopi robusta, dan 

(e) terkenal pahit (Siswoputranto, 1993)  

Daging buah kopi memiliki 2 bagian, dimana bagian luar yang lebih keras 

dan tebal sifatnya seperti gel atau lendir mengandung 85 % air dalam bentuk 

terikat dan bagian dalamnya bersifat koloid hidrofilik yang terdiri dari ±80 % 

pectin dan ±20 % gula (Ruth, 2011). Secara umum kopi beras mengandung air, 

gula, lemak, selulosa, kafein dan abu.  
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2.4   Komponen Kimia Kopi 

Komposisi kimia dari biji kopi bergantung pada spesies dan varietas dari 

kopi tersebut serta factor-faktor lain yang berpengaruh antara lain lingkungan 

tempat tumbuh, tingkat kematanagan dan kondisi penyimpanan. Proses 

pengolahan juga akan mempengaruhi komposisi kimia dari kopi. Misalnya 

penyangraian akan mengubah komponen yang labil pada kopi sehingga 

membentuk komponen yang kompleks (Panggabean, 2011).Struktur kimia yang 

terpenting terdapat didalam kopi adalah kafein dan caffeol. Kafein yang 

menstimulasi kerja saraf, caffeol memberikan flavor dan aroma yang baik. Kopi 

robusta mengandung lebih banyak asam amino bebas. Kadar kafein dalam robusta 

jauh lebih besar daripada arabika, dan dalam jumlah sedikit saja memberikan rasa 

sepat. Komposisi biji kopi arabika dan robusta sebelum dan sesudah disangrai (% 

bobot kering) dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Komposisi biji kopi arabika dan robusta sebelum dan sesudah disangrai 

Komponen 
Arabika 

Green 

Arabika 

Roasted 

Robusta 

Green 

Robusta 

Roasted 

Mineral/Abu 3,0 – 4,2 3,5 – 4,5 4,0 – 4,5 4,6 – 5,0 

Kafein 0,9 – 1,2 1,0 1,6 – 2,4 2,0 

Trigonelline 1,0 – 1,2 0,5 – 1,0 0,6 – 0,75 0,3 – 0,6 

Lemak 12,0 – 18,0 14,5 – 20,0 9,0 – 13,0 11,0 – 16,0 

Total Chlorogenic Acid 5,5 – 8,0 1,2 – 2,3 7,0 – 10,0 3,9 – 6,0 

Asam Alifatis 1,5 – 2,0 1,0 – 1,5 1,5 – 1,2 1,0 – 1,5 

Oligosakarida 6,0 – 8,0 0 – 3,5 5,0 – 7,0 0 – 3,5 

Total Polisakarida 50,0 – 55,0 24,0 – 39,0 37,0– 47,0 - 

Asam amino 2,0 0 - 0 

Protein 11,0 -13,0 13,0 – 15,0 - 13,0 – 15,0 

Humic Acid - 16,0 – 17,0 - 16,0 – 17,0 

Sumber: Clarke & Macrae (1997) 

Banyaknya komponen kimia didalam kopi seperti kafein, asam klorogenat, 

trigonelin, karbohidrat, lemak, asam amino, asam organik, aroma volatile dan 

mineral dapat menghasilkan efek yang menguntungkan dan membahayakan bagi 

kesehatan penikmat kopi (Hidgon dkk, 2006). Golongan asam pada kopi akan 

mempengaruhi mutu dan memberikan aroma serta citarasa yang khas. Asam yang 

dominan pada biji kopi adalah asam klorogenat yaitu sekitar 8 % pada biji kopi 

atau 4,5 % pada kopi sangrai. Selama penyangraian sebagian besar asam 
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klorogenat menjadi asam kafeat dan asam kuinat (yusianto dkk, 2014 dan Aziz 

dkk, 2009). 

2.5 Kafein 

 Kafein ialah senyawa alkaloid xantina berbentuk kristal dan berasa pahit 

yang bekerja sebagai obat perangsang psikoaktif dan diuretik ringan. Kafein 

dijumpai secara alami pada bahan pangan seperti biji kopi, daun teh, dan mate. 

Pada tumbuhan, kafein berperan sebagai pestisida alami yang melumpuhkan dan 

mematikan serangga-serangga tertentu yang memakan tanaman tersebut. Kafein 

pada umumnya dikonsumsi oleh manusia dengan mengekstraksinya dari biji kopi 

dan daun teh (Suriani, 1997). 

 Kandungan kafein dalam kopi masih bisa diterima apabila kopi 

mengandung kafein sebesar 0,13-1,5 %. Kafein merupakan zat antagonis non 

spesifik bagi reseptor adenosin, yang disebarkan secara luas di korteks (Ryan, 

2001). Kafein bekerja sebagai stimulan dengan cara mengurung reseptor adenosin 

untuk menghambat kerja neurotransmiter tersebut (Ramachandran, 2002).  

 Struktur kimia yang terpenting tedapat di dalam kopi adalah kafein dan 

caffeol. Kafein yang menstimuli kerja saraf, caffeol memberikan flavor dan aroma 

yang baik. Bentuk murni kafein dijumpai sebagai kristal berbentuk tepung putih 

atau berbentuk seperti benang sutera yang panjang dan kusut. Bentuk kristal 

benang itu berkelompok akan terlihat seperti bulu domba. Kristal kafein mengikat 

satu molekul air, dapat larut dalam air mendidih. Pada pelarut organik 

pengkristalan terjadi tanpa ikatan molekul air. Kafein mencair pada suhu 235-237 

°C dan akan menyublim pada suhu 17-60 °C di ruangan terbuka. Kafein 

mengeluarkan bau yang wangi, mempunyai rasa yang sangat pahit dan 

mengembang di dalam air. Kafein adalah suatu alkaloid turunan dari methyl 

xanthyne 1,3,7-trimethyl xanthyne. Kafein adalah basa yang lemah dan dapat 

memisah dengan penguapan, serta mudah diuraikan oleh larutan alkali yang panas 

(Ridwansyah, 2003).  

 Kadar kafein di dalam kopi dipengaruhi oleh tempat tumbuhnya dan cara 

kopi disajikan. Efek kafein di dalam tubuh yaitu menghambat reseptor adenosine 
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sehingga kurang baik untuk tubuh. Akan tetapi selain bekerja pada reseptor 

adenosin kafein juga bekerja pada respetor lain secara tidak spesifik, hal ini tentu 

saja dapat menyebabkan efek yang bisa menguntungkan untuk tubuh. Kadar 

kafein pada saliva merupakan index nyata dari kadar kafein plasma, 65-85 % 

kafein plasma. Kadar puncaknya kurang lebih 0,25-2 mg/l bila dosis secangkir 

kopinya 0,4-2,5 mg/kg. Untuk dosis kurang dari 10 mg/kg akan didapatkan T ½ 

0,7-1,2 jam pada tikus dan mencit, 3-5 jam pada monyet dan 2,5-4,5 jam pada 

manusia (Clarke dan Macrae, 1997). 

2.6 Pengolahan Kopi 

Biji kopi yang sudah siap diperdagangkan adalah berupa biji kopi kering 

yang sudah terlepas dari daging buah, kulit tanduk dan kulit arinya, butiran biji 

kopi yang demikian ini disebut kopi beras (coffee beans) atau market coffee. 

Berdasarkan cara pengolahannya, ada dua cara pengolahan kopi yaitu pengolahan 

kering dan pengolahan basah (Ridwansyah, 2003).  

Menurut Irwanto dkk. (1991) pengolalahan basah dapat dilakukan dengan 

cara fermentasi maupun tanpa fermentasi. Kopi yang dihasilkan biasanya sudah 

tidak mengandung lendir. Pengolahan kopi dengan cara ini biasanya dilakukan 

oleh perkebunan besar. Kopi yang dihasilkan dari pengolahan basah biasanya 

disebut kopi WIB (West lndische Bereiding). 

Pengolahan kering biasanya dilakukan oleh petani kopi. Pengolahan kering 

biasanya dilakukan dengan cara menjemur biji kopi, dilanjutkan dengan 

pengupasan kullit dan pensortiran. Terkadang petani kopi menjual dalam bentuk 

buah kopi yang telah kering (kopi asalan). Kopi asalan ini selanjutnya dikupas dan 

dikeringkan lagi oleh pengumpul untuk meningkatkan nilai mutu dan daya simpan 

biji kopi (Irwanto et al., 1991). Pada akhir proses pengringan, biji kopi yang 

dihasilkan harus memiliki kadar air pada atau di bawah 12% untuk mencegah 

terjadinya proses fermentasi dan tumbuhnya jamur (Illy, 1995 dalam Palacios, 

2007).  

Menurut Ridwansyah (2003), Perbedaan pokok dari pengolahan basah dan 

pengolahan kering adalah pada pengolahan kering pengupasan daging buah, kulit 
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`tanduk dan kulit ari dilakukan setelah kering (kopi gelondong), sedangkan cara 

basah pengupasan daging buah dilakukan sewaktu masih basah. 

2.7 Mutu Kopi 

Standar Nasional Indonesia adalah satu-satunya standar yang berlaku secara 

nasional di Indonesia. SNI dirumuskan oleh panitia teknis dan ditetapkan oleh 

BSN. Standar mutu kopi biji yang berlaku saat ini adalah SNI 01-2907-2008. 

Jumlah nilai cacat dihitung dari contoh uji seberat 300 g. Jika satu biji kopi 

mempunyai lebih dari satu nilai cacat, maka penentuan nilai cacat tersebut 

didasarkan pada bobot nilai cacat terbesar. Besarnya nilai cacat dalam 

menentukan  jumlah nilai cacat pada biji kopi dapat dilihat pada Tabel 2.2 

Tabel 2.2 Penentuan besarnya nilai cacat biji kopi. 

No Jenis cacat Nilai cacat 

1 1 (satu) biji hitam 1 (satu) 

2 1 (satu) biji hitam sebagian ½(setengah) 

3 1 (satu) biji hitam gelondong ½(setengah) 

4 1 (satu) biji coklat 1 (satu) 

5 1 (satu) biji coklat 
1
/4 (seperempat) 

6 1 (satu) kulit kopi ukuran besar 1 (satu) 

7 1 (satu) kulit kopi ukuran sedang ½(setengah) 

8 1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 
1
/5 (seperlima) 

9 1 (satu) kulit kopi ukuran sedang ½(setengah) 

10 1 (satu) kulit tanduk ukuran besar ½(setengah) 

11 1 (satu) kulit tanduk ukuran sedang 
1
/5 (seperlima) 

12 1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 
1
/10 (sepersepuluh) 

13 1 (satu) biji pecah 
1
/5 (seperlima) 

14 1 (satu) biji muda 
1
/5 (seperlima) 

15 1 (satu) biji berlubang satu 
1
/10 (sepersepuluh) 

16 1 (satu) biji berlubang dari satu 
1
/5 (seperlima) 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 
1
/10 (sepersepuluh) 

18 1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran besar 5 (lima) 

19 1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran sedang 2 (dua) 

20 1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran kecil 1 (satu) 

Jumlah nilai cacat dihitung dari contoh uji seberat 300 g. Jika satu biji kopi 

mempunyai lebih dari satu nilai cacat, maka penentuan nilai cacat tersebut didasarkan 

pada bobot nilai cacat terbesar. 
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Tabel 2.3.Istilah dan definisi nilai cacat biji kopi 

No Jenis Cacat Keterangan 

1 biji hitam biji kopi yang setengah atau lebih dari bagian luarnya berwarna 
hitam baik yang mengkilap maupun keriput 

2 Biji hitam sebagian biji kopi yang kurang dari setengah bagian luarnya berwarna 

hitam, atau satu bintik hitam kebiru-biruan tetapi tidak 
berlubang atau ditemukan lubang dengan warna hitam yang 

lebih besar dari lubang tersebut 

3 biji hitam pecah biji kopi yang berwarna hitam tidak utuh, berukuran sama 

dengan atau kurang dari ¾ bagian biji utuh 
4 kopi gelondong buah kopi kering yang masih terbungkus dalam kulit 

majemuknya, baik dalam keadaan utuh atau lebih dari ¾ 

bagian kulit majemuk yang utuh 
5 biji coklat biji kopi yang setengah atau lebih bagian luarnya berwarna 

coklat, yang lebih tua dari populasinya, baik yang mengkilap 

maupun keriput 
6 kulit kopi ukuran 

besar 

kulit majemuk (pericarp) dari kopi gelondong dengan atau 

tanpa kulit ari (silver skin) dan kulit tanduk didalamnya, yang 

berukuran lebih besar dari ¾ bagian kulit majemuk yang utuh 

7 kulit kopi ukuran 
sedang 

kulit majemuk dari kopi gelondong dengan atau tanpa kulit ari 
dan kulit tanduk di dalamnya, yang berukuran ½ sampai 

dengan ¾ bagian kulit majemuk yang utuh 

8 kulit kopi ukuran 
kecil 

kulit majemuk dari kopi gelondong dengan atau tanpa kulit ari 
dan kulit tanduk didalamnya, yang berukuran kurang dari ½ 

bagian kulit majemuk yang utuh 

9 Biji berkulit tanduk biji kopi yang masih terbungkus oleh kulit tanduk, dalam 

keadaan utuh atau lebih besar dari ¾ bagian kulit tanduk utuh 
10 kulit tanduk ukuran 

sedang 

kulit tanduk yang terlepas atau tidak terlepas dari biji kopi, 

yang berukuran lebih besar dari ¾ bagian kulit tanduk utuh 

11 Kulit tanduk ukuran 
kecil 

kulit tanduk yang terlepas atau tidak terlepas dari biji kopi 
yang berukuran ½ sampai ¾ bagian kulit tanduk utuh 

12 kulit tanduk ukuran 

kecil 

kulit tanduk yang terlepas dari biji kopi yang berukuran kurang 

dari ½ bagian kulit tanduk yang utuh 
13 biji pecah biji kopi yang tidak utuh yang besarnya sama atau kurang dari 

¾ bagian biji yang utuh 

14 biji muda biji kopi yang kecil dan keriput pada seluruh bagian luarnya 

15 biji berlubang satu biji kopi yang berlubang satu akibat serangan serangga 
16 biji berlubang dari 

satu 

biji kopi yang berlubang lebih dari satu akibat serangan 

serangga 

17 biji bertutul-tutul biji kopi yang bertutul-tutul pada ½ (setengah) atau lebih 
bagian luarnya, hanya berlaku untuk kopi yang diolah dengan 

cara pengolahan basah 

18 ranting, tanah atau 
batu berukuran besar 

ranting, tanah, atau batu berukuran panjang atau diameter lebih 
dari 10 mm 

19 ranting, tanah atau 

batu berukuran 

sedang 

ranting, tanah, atau batu berukuran panjang atau diameter 5 

mm -10 mm 

20 ranting, tanah atau 

batu berukuran kecil 

ranting, tanah, atau batu berukuran panjang atau diameter 

kurang dari 5 mm 
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Tabel 2.4.Contoh form penentuan jumlah nilai cacat 

No Jenis cacat Nilai cacat 
Jumlah 

cacat 

Jumlah 

nilai 
cacat 

1 1 (satu) biji hitam 1 (satu)   

2 1 (satu) biji hitam sebagian ½(setengah)   
3 1 (satu) biji hitam gelondong ½(setengah)   

4 1 (satu) biji coklat 1 (satu)   

5 1 (satu) biji coklat 
1
/4 (seperempat)   

6 1 (satu) kulit kopi ukuran besar 1 (satu)   
7 1 (satu) kulit kopi ukuran sedang ½(setengah)   

8 1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 
1
/5 (seperlima)   

9 1 (satu) kulit kopi ukuran sedang ½(setengah)   
10 1 (satu) kulit tanduk ukuran besar ½(setengah)   

11 1 (satu) kulit tanduk ukuran sedang 
1
/5 (seperlima)   

12 1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 
1
/10 (sepersepuluh)   

13 1 (satu) biji pecah 
1
/5 (seperlima)   

14 1 (satu) biji muda 
1
/5 (seperlima)   

15 1 (satu) biji berlubang satu 
1
/10 (sepersepuluh)   

16 1 (satu) biji berlubang dari satu 
1
/5 (seperlima)   

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 
1
/10 (sepersepuluh)   

18 1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran besar 

5 (lima)   

19 1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran sedang 

2 (dua)   

20 1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran kecil 

1 (satu)   

Kriteria umum yang digunakan untuk mengevaluasi kualitas biji kopi 

meliputi ukuran, warna, bentuk, proses penyangraian, pengolahan pasca panen, 

tanaman, rasa dan ada tidaknya cacat pada biji kopi (Bank et al., 1999 dalam 

Franca et al., 2005). Cacat dan rasa merupakan kriteria yang paling penting dalam 

mengevaluasi mutu kopi. Tidak adanya biji yang cacat cukup relevan dalam 

meningkatkan mutu kopi, karena mereka dapat dikaitkan dengan berbagai 

masalah selama pra-panen dan proses pengolahan (Franca et al., 2005). 

Standar ISO dalam Leroy dkk. (2006), mutu adalah kemampuan untuk 

menggambarkan karakteristik yang melekat dari suatu produk, sistem atau proses 

untuk memenuhi keinginan dari konsumen ataupun sekumpulan orang yang terkait 

dengan produk, sistem atau proses tersebut. Syarat mutu umum kopi dapat dilihat 

pada Tabel 2.5 
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Tabel 2.5Syarat mutu umum kopi 

No Kriteria Satuan Persyaratan 

1 Serangga hidup  Tidak ada 

2 Biji berbau busuk dan atau berbau kapang  Tidak ada 

3 Kadar air % fraksi massa Maksimal 12,5 

4 Kadar kotoran % fraksi massa Maksimal 0,5 

 

Syarat penggolongan mutu kopi robusta dan arabika dapat dilihat pada Tabel 

2.6 

Tabel 2.6 Syarat penggolongan mutu kopi robusta dan arabika 

Mutu Persyaratan 

Mutu 1 Jumlah nilai cacat maksimum 11* 

Mutu 2 Jumlah nilai cacat 12 sampai dengan 25 

Mutu 3 Jumlah nilai cacat 26 sampai dengan 44 

Mutu 4a Jumlah nilai cacat 45 sampai dengan 60 

Mutu 4b Jumlah nilai cacat 61 sampai dengan 80 

Mutu 5 Jumlah nilai cacat 81 sampai dengan 150 

Mutu 6 Jumlah nilai cacat 151 sampai dengan 225 

Untuk kopi arabika mutu 4 tidak dibagi menjadi sub mutu 4a dan 4b  
* untuk kopi peaberry dan polyembrio 

 

 

Sumber : BSN, 2008 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di kawasan Pegunungan Ijen Bondowoso, 

Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia dan 

Biokimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian, 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Waktu penelitian ini dilakukan 

pada Bulan Mei 2018 –  Agustus 2018. 

3.2  Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah tabung reaksi, Erlenmeyer 500 

ml, 250 ml, 100 ml, neraca analitik, colour reader, ember, besek, karung, corong 

pisah, pipet, pinset, botol timbang, kurs porselen, kuvet, cawan petri, gelas ukur, 

beaker glass 500 ml, 250 ml, 100 ml, spatula, eksikator, penjepit besi, oven, 

blender, spektrofotometer, rotaryevaporator, refrigerator, tanur, ayakan, kuas dan 

spidol. 

 Bahan yang digunakan pada penelitian adalah Kopi Robusta dan Arabika 

yang diperoleh dari perkebunan rakyat di kawasan Pegunungan Ijen-Raung 

Bondowoso, aquadest, chloroform, kalsium karbonat (CaCO3), kafein standar, 

alumunium foil, kertas label dan tissue. 

3.3  Pelaksanaan Penelitian 

3.3.1  Rancangan Penelitian 

 Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 

faktor utama yaitu jenis kopi dan jenis pengolahan kopi pada setiap kawasan 

pegunungan Ijen yang terdiri dari: 

AA : Kopi Arabika Asalan   AB : Kopi Arabika Wadah Besek 

RA : Kopi Robusta Asalan   AK : Kopi Arabika Wadah Karung 

AE : Kopi Arabika Wadah Ember 
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3.3.2 Tahapan Penelitian 

 Penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu : 

1. Penelitian tahap pertama 

 Penelitian awal yang dilakukan yaitu mengolah bahan baku kopi yang 

diperoleh di wilayah Pegunungan Ijen-Raung, Kabupaten Bondowoso. Bahan 

baku penelitian yang diperoleh dari beberapa petani kopi rakyat ada 2 jenis,kopi 

beras (asalan) dan buah kopi arabika segar.Kopi asalan merupakan hasil olahan 

dengan beberapa tahapan yaitu;(a) pemanenan buah kopi dengan persentase buah 

kopi merah < 95%, (b) penjemuran atau pengeringan buah kopi,(c)pengupasan 

buah kopi kering dengan menggunakan mesin huller.Sampel yang diperoleh 

dilakukan pengujian fisik dan kimianya. Proses pengolahan kering dilakukan 

seperti pada Gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Buah kopi yang diperoleh dilakukan penjemuran atau pengeringan dengan 

memanfaatkan sinar matahari. Kegunaan dari Penjemuran yang dilakukan adalah 

untuk mengurangi kandungan kadar air pada buah kopi. Tahapan selanjutnya 

yaitu penggerbusan/hulling dengan mesin huller. Proses ini berfungsi untuk 

memisahkan biji kopi dan kulit kopi sehingga diperoleh biji kopi. 

  

Gambar 3.1 Skema pengolahan kering  kopi yang diolah oleh petani kopi 

Buah kopi 

Hulling 

Pengeringan 

Kopi biji/green bean/ kopi beras 

Air 

Kulit kopi 
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2. Penelitian tahap kedua 

 Penelitian tahap kedua yaitu mengolahbuah kopi arabika dari kelompok 

petani kopi rakyat di wilayah Pegunungan Ijen-Raung secara olah basah. Buah 

kopi arabika yang digunakan masak optimal (warna merah) sehingga kopi biji 

yang diperoleh bermutu baik. Proses pengolahan basah dengan perbedaan wadah 

dilakukan seperti pada Gambar 3.2. 

  

Kotoran / buah cacat + air 

Gambar 3.2 Skema pengolahan basah kopi biji arabika 

Hulling 

Kulit Tanduk 

Kopi biji (Green Bean) 

Buah kopi arabika 

Sortasi buah 

Perambangan Buah 

Kotoran / buah muda 

Air 

Kopi biji (HS) 

Kulit buah + air 

Fermentasi di ember 

(12 kg)  (36 jam) 

Fermentasi di besek 

(10 kg) (36 jam) 

Fermentasi di karung  

(16 kg) (36 jam) 

Pencucian 

Penjemuran biji hingga KA± 11 – 13 % 

Sortasi Biji 

Penyimpanan  

Pengupasan kulit (pulping)  

Lendir Air 

Kotoran / buah muda 

Air 

Air 

Sortasi Biji Kulit buah 

Hulling 

Kulit Tanduk 
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Buah kopi hasil pemanenan yang telah diperoleh dilakukan sortasi buah 

dengan ketentuan buah kopi yang diolah yaitu buah kopi > 95% merah. Hasil 

pemetikan buah kopi oleh petani rakyat di wilayah Pegunungan Ijen-Raungdan 

proses sortasi buah kopi dapat dilihat pada Gambar 3.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kopi merah hasil sortasi kemudian dilakukan perambangan dengan tujuan 

mengurangi kotoran yang masih melekat pada kulit kopi dan membuang buah 

yang kosong. Cacat buah kopi (buah kopi kopong) dapat diketahui pada proses 

perambangan dengan ciri-ciri biji yang mengambang ketika proses perambangan 

dilakukan. Kapasitas wadah perambangan yaitu 15 kg buah kopi. Proses 

perambangan buah kopi di wilayah Pegunungan Ijen-Raung dapat dilihat pada 

Gambar 3.4.  
 

 

 

 

 

 

Gggggs  

 

 

 

 

Gambar 3.4Perambangan buah kopi di wilayah Pegunungan Ijen-Raung 

(a) (b) 

Gambar 3.3 (a) Hasil pemetikan  buah kopi dari kelompok petani rakyat di wilayah 

 Pegunungan Ijen-Raung dan (b) sortasi buah kopi di wilayah 

 Pegunungan Ijen-Raung 
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Tahapan selanjutnya adalahpengupasan kulit (pulping). Pengupasan kulit 

dilakukan dengan menggunakan mesin pengupas kopi (pulper). Biji kopi yang 

telah terkupas akan ditampung pada wadah yang telah disediakan. Proses 

pengupasan buah kopi arabika di wilayah Pegunungan Ijen-Raung dapat dilihat 

pada Gambar 3.5. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 Hasil pulping yang diperoleh dilakukan sortasi lanjut agar sisa kulit kopi 

yang melekat pada biji tidak ikut terolah pada proses fermentasi. Kemudian biji 

kopi tersebut difermentasi dengan menggunakan wadah yang berbeda. Wadah 

yang digunakan antara lain: wadah ember, wadah besek, dan wadah karung 

plastik. Proses fermentasi dilakukan selama 36 jam. Wadah yang digunakan untuk 

fermentasi kopi dapat dilihat pada Gambar 3.6. 

 

 

 

 

 

 

(a) 

Gambar 3.6 Wadah fermentasi kopi di wilayah Pegunungan Ijen-Raung 

(b) 

Gambar 3.5 (a) Pengupasan buah kopi arabika di wilayah Pegunungan Ijen-Raung.  

 (b) Biji kopi arabika hasil pengupasan buah  kopi di wilayah  

  Pegunungan Ijen-Raung. 
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 Biji kopi hasil fermentasi dilakukan pencucian dengan air mengalir dalam 

wadah bambu (jawa:irik) dicuci agar sisa-sisa lendir yang masih terdapat pada biji 

kopi fermentasi. Selama pencucian juga dilakukan perambangan yang bertujuan 

untuk menghilangkan biji kopi yang cacat/biji kopi kopong/hampa. Pencucian 

dapat dilihat pada Gambar 3.7. 

 

 

 

 

 

  

 

Biji kopi bersih diletakkan kedalam wadah keranjang plastik kemudian 

dijemur dengan cahaya matahari. Penjemuran pada biji kopi dilakukan hingga 

kadar air biji kopi berkisar 11-13%. Pengeringan biji kopi di wilayah Pegunungan 

Ijen-Raung dapat dilihat pada Gambar 3.8. 

 

 

 

 

 

 

 Biji kopi yang telah dikeringkan lalu didinginkan sampai mencapai suhu 

ruaang dan disimpan ke dalam wadah plastik. Sebelum penyimpanan, dilakukan 

sortasi biji kopi untuk memisahkan biji kopi dengan kotoran dan biji kopi muda 

Gambar 3.7 (a) Perambangan biji kopi setelah dilakukan pencucian di 

 wilayah Pegunungan Ijen-Raung.(b) Pencucian biji kopi dalam 

 wadah bambu (jawa:irik) di wilayah Pegunungan Ijen-Raung. 

Gambar 3.8 Pengeringan biji kopi di wilayah Pegunungan Ijen-Raung 

(a) (b) 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


20 
 

 
 

yang ikut terolah. Kopi biji yang telah lolos sortir ini dapat disebut sebagai Kopi 

biji (HS). Tahapan selanjutnya yaitu dilakukan penggerbusan pada kopi biji (HS) 

untuk menghilangkan kulit tanduk dan kulit ari pada kopi biji. Proses ini 

dilakukan dengan bantuan mesin yaitu mesin Huller. Proses Hullingbiji kopi di 

wilayah Pegunungan Ijen-Raung dapat dilihat pada Gambar 3.9. 

 

 

 

 

 

 Biji kopi yang bersih dari kulit tanduk dan kulit ari disebut kopi beras 

(green bean). Selanjutnya dilakukan pengujian fisik dan kimia dari kopi biji 

(green bean). 

3.4  Parameter Pengamatan 

 Parameter yang diamati dari biji kopi meliputi karakteristik fisik kopi dan 

kimia kopi meliputi: 

3.4.1 Karakteristik Fisik 

1. nilai cacat biji kopi (BSN, 2008),  

2. jumlah biji/100 gram,  

3. massa jenis, (Black, 1965) 

4. higroskopisitas (Hariyadi,1990) 

5. uji warna. (Colour Reader) 

3.4.2 Karakterisasi kimia kopi 

1. kadar kafein (Fitri, 2008) 

2. kadar air Metode Oven (SNI 2907 - 2008) 

3. kadar abu (Sudarmadji, 1997) 

Gambar 3.9Hulling biji kopi (HS) di wilayah Pegunungan Ijen-Raung 
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3.5 Prosedur Pengamatan Data Penelitian 

3.5.1 Penentuan Nilai Cacat Kopi Biji (SNI 2907 – 2008) 

 Penimbangan contoh uji sebanyak 300 g, dilakukan penebaran pada 

selembar kertas. Penimbangan dengan menggunakan neraca (ketelitian 0,01 g) 

(SNI 01-2907-2008).Biji cacat dan kotoran yang ada pada cuplikan dipilih dan 

dipisahkan. Jumlah temuan biji cacat dikelompokkan berdasarkan jenis cacatnya. 

Nilai cacat kopi biji diperoleh dari hasil perkalian antara jumlah cacat biji kopi 

dan nilai ketetapan berdasarkan SNI 2907-2008 (Tabel 2.4). Jumlah nilai cacat 

biji kopi keseluruhan digunakan dalam penggolongan mutu kopi robusta dan 

arabika (Tabel2.6). Penyajian hasil uji: bila pada satu biji kopi terdapat lebih dari 

satu jenis cacat, maka yang dinilai hanya satu jenis cacat saja, yaitu jenis yang 

mempunyai nilai cacat yang terberat.  

3.5.2 Jumlah Biji/100 gram 

 Pengukuran jumlah biji per 100 gram dilakukan dengan cara menimbang 

kopi biji sebanyak 100 gram. Kopi biji dihitung jumlah keseluruhannya. Berat 

perbiji diperoleh dari : 

Berat perbiji = 
100 g kopi biji

Jumlah  total kopi biji dalam 100 gram
 

3.5.3 Massa jenis (Black, 1965) 

 Pengukuran massa jenis dilakukan dengan cara menimbang 10 g kopi biji 

kemudian dilakukan pelapisan lilin pada kopi biji dengan tujuan menghambat 

masuknya air pada pori – pori biji keseluruhan saat pengukuran volume. Nilai 

berat campuran merupakan berat kopi biji yang telah dilapisi lilin, sedangkan nilai 

volume campuran didapatkan dengan melihat kenaikan volume air pada gelas 

ukur 100 mL yang berisi air dengan volume awal 20 mL. Perhitungan massa jenis 

kopi diperoleh daldm beberapa tahapan, yaitu; ( massa jenis lilin = 0,902 g /mL).  

Berat lilin =[berat campuran – berat kopi] .............................. (1) 

Volume lilin = [
berat  lilin

densitas  lilin
].................................................... (2) 

Volume kopi = [volume campuran – volume lilin] .................. (3) 

Massa jenis kopi= 
berat  kopi

volume  kopi
 ................................................. (4) 
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3.5.4  Higroskopisitas (Hariyadi, 1990) 

 Pengukuran higroskopisitas dilakukan dengan cara menimbang kopi biji 

sebanyak 15 gram, dilakukan pemanasan dalam oven pada suhu 100 – 105
o
C 

selama 24 jam dan setelah itu kopi biji dimasukkan ke eksikator selama 15 menit 

kemudian ditimbang. Hasil penimbangan ditetapkan sebagai berat awal kopi biji 

(a gram). Selanjutnya kopi biji diletakkan didalam ruangan dengan suhu ruang 

selama 24 jam sebelum dilakukan penimbangan. Perlakuan di ruangan diulangi 

hingga berat biji konstan. Berat biji kopi akhir setelah penyimpanan 24 jam dirata-

rata dan ditetapkan sebagai berat akhir (b gram). Higroskopisitas kopi biji dapat 

diketahui dengan cara menghitung persentase higroskopisitas kopi biji yaitu: 

Higroskopisitas (%) =[
b−a

a
]x 100 % 

3.5.5 Uji warna 

 Pengukuran warna dilakukan dengan menyiapkan alat dan bahan yang akan 

digunakan. Alat yang digunakan yaitu colour reader dan bahan yang digunakan 

meliputi sampel biji kopi rakyat di kawasan Ijen-Raung dan kertas. Prinsip dari 

alat colour reader yaitu pengukuran perbedaan warna melalui pantulan cahaya 

oleh permukaan sampel. Penyalaan alat dengan menekan tombol power hingga 

tampil salah satu sistem pengukuran pada layar. Kemudian lensa diletakkan pada 

porselin standar secara tegak lurus dan menekan tombol “Target” maka muncul 

nilai (L,a, b) yang merupakan nilai standarisasi.  Pembacaan pada sampel pewarna 

dilakukan dengan menekan kembali tombol “Target” sehingga muncul nilai dE, 

dL, da, dan db. Pembacaan dilakukan pada lima titik yang berbeda pada sampel. 

Nilai pada standar porselin diketahui L= 82,5 sehingga dapat dihitung nilai L dari 

warna sampel. 

L= standar L + dL 

Nilai L menyatakan parameter kecerahaan (lightness) yang mempunyai nilai dari 

0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai a menyatakan cahaya pantul yang 

menghasilkan warna kromatik campuran merah-hijau dengan +a (positif) dari 0 – 

100 untuk warna merah dan nilai –a (negatif) dari 0 – 80 (-80) untuk warna hijau. 

Notasi b menyatakan warna kromatik campuran biru kuning dengan nilai +b 
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(positif) dari 0-70 untuk kuning dan nilai –b (negatif) dari 0-(70) untuk warna biru 

(Hutching, 1999) 

3.5.6 Kadar Kafein (Fitri, 2008) 

 Pembuatan Larutan Baku Kafein. Pembuatan larutan induk (1 mg/ml) 

dilakukan dengan cara menimbang sebanyak 50 mg kafein dan dimasukkan ke 

dalam labu takar 50 ml. Selanjutnya menyiapkan akuades secukupnya. 

Pengenceran kafein dengan akuades hingga garis tanda dan dihomogenkan, 

sehingga diperoleh larutan baku kafein.  

 Pembuatan Kurva Standar. Larutan standar kafeindibuat dengan cara 

mengambil 2,5 mL dari larutan induk, dimasukkan kedalam labu takar 25 mL. 

Pengenceran dengan menggunakan akuades hingga garis tanda dan di 

homogenkan, sehingga diperoleh larutan standar 100 mg/L (100 ppm). Larutan 

standar dibuat dengan mengambil 0,05; 0,1; 0,15; 0,2; 0,25; 0,3 mL dari larutan 

standar kafein (100 ppm), dan diencerkan ke dalam 5 mL akuades. Konsentrasi 

larutan standar yang diperoleh berturut-turut adalah 1; 2; 3; 4; 5; 6; mg/L.  

 Uji kuantitatif Kafein. Sebanyak 1 gram bubuk kopi dimasukkan kedalam 

gelas piala kemudian ditambahkan 150 mL akuades panas kedalamnya sambil 

diaduk. Larutan kopi panas disaring melalui corong dengan kertas saring ke dalam 

Erlenmeyer, kemudian 1,5 g kalsium karbonat (CaCO3) dan larutan kopi 

dimasukkan kedalam corong pisah dengan kapasitas 150 mL lalu diekstraksi 

sebanyak 4 kali, masing-masing dengan penambahan 25 mL kloroform. Lapisan 

bawahnya diambil, kemudian ekstrak (fase kloroform) diuapkan dengan rotari 

evaporator hingga kloroform menguap seluruhnya. Ekstrak kafein bebas pelarut 

dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL, diencerkan dengan akuades hingga garis 

tanda dan dihomogenkan. Kemudian ditentukan kadarnya dengan spetrofotometri 

UV-Vis pada panjang gelombang 275 m. Perlakuan yang sama dilakukan untuk 

tiap-tiap sampel bubuk kopi dengan berat 1 gram (Fitri, 2008). 

3.5.7 Kadar air 

 Pengukuran kadar air pada masing – masing sampel dilakukan dengan 

tahapan cawan petri kososng ditimbang beratnya sebagai (a gram). Sampel biji 
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kopi sebanyak 1 gram dimasukkan ke dalam botol cawan petri sebagai b gram. 

Kemudian sampel dalam cawan dilakukanpengeringan dalam oven selama 24 jam 

pada suhu 100 – 105
o
C. Selanjutnya pendinginan dalam eksikator selama 15 

menit, kemudian penimbangan hingga beratnya konstan sebagai c gram 

(Sudarmadji dkk, 1997). 

Kadar Air (%) = 
b−c

b−a
 x 100 % 

3.5.8 Kadar abu (Sudarmadji, 1997) 

 Kadar abu merupakan unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal setelah 

bahan dibakar sampai bebas unsur karbon. Menurut Sudarmadji (1997), abu 

adalah sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Kadar abu suatu bahan 

berhubungan dengan kandungan mineral-mineral yang terdapat di dalam bahan 

tersebut. Soebito (1988) menambahkan, kadar abu juga diartikan sebagai 

komponen yang tidak mudah menguap tetap tinggal dalam pembakaran dan 

pemijaran senyawa organik. 

 Pengukuran kadar abu dilakukan dengan cara pengeringan cawan porselin 

yang akan digunakan selama 30 menit pada suhu 100 – 105
o
C, kemudian 

pendinginan dalam desikator agar tidak menyerap air pada lingkungan dan 

dilakukan penimbangan (a gram). Sampel yang telah dihaluskan dan ditimbang 

sebanyak 2 gram dan dalam botol timbang (b gram), kemudian pembakaran 

didalam tanur pada suhu 550-600
o
C sampai tidak berasap. Pendinginan didalam 

eksikator selama 15 menit dan dilakukan penimbangan (c gram). Tahap 

pembakaran diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. Kadar abu dihitung 

dengan rumus :   

Kadar abu (%) = 
c−a

b−a
 x 100% 

3.6   Analisa Data 

 Data yang diperoleh dari hasil pengujian fisik yaitu penentuan nilai cacat 

biji, jumlah biji kopi/100 gram, densitas, higroskopisitas, warna dan hasil 

pengujian komponen kimia yaitu kadar kafein, kadar air, dan kadar abu. 

Pembahasan data secara deskriptif dan dikomparasi dengan studi literatur. 
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BAB 5. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

1. Sampel RA yaitu Robusta Asalan tergolong pada mutu 4a dengan jumlah 

nilai cacat sebesar 53,93, Jumlah biji per 100 gram memiliki jumlah 

sebanyak 674, nilai higorkopis sebesar 8,17%, nilai massa jenis sebesar 

1,1714 g/ml, nilai kecerahan sebesar 51,67,  nilai kadar air sebesar 9,94%, 

nilai kadar abu sebesar 0,63% dan nilai kadar kafein sebesar 1,002 %. 

Sampel AA yaitu Arabika Asalan tergolong pada mutu 4 dengan jumlah 

nilai cacat50,06, nilai jumlah biji per 100 gram 649, nilai higroskopis 

9,95%, nilai massa jenis sebesar 1,1962 g/ml, nilai kecerahan 49,49,kadar 

air sebesar 10,83%, kadar abu sebesar 1,06%, kadar kafein sebesar 

0,400%. Sampel AA atau Arabika Asalan memiliki karakteristik fisik dan 

kimia yang lebih baik dibandingkan dengan sampel RA atau Robusta 

Asalan. 

2. Proses fermentasi mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia biji kopi 

yang dihasilkan. Ketiga sampel yang mengalami proses fermentasi 

memiliki total nilai cacat yang lebih baik yaitu berkisar 32,92 hingga 

47,1, nilai jumlah biji per 100 gram berkisar 516 hingga 537, nilai 

higroskopis berkisar 10,56% hingga 10,89%, nilai massa jenis berkisar 

antara 1,3090 g/ml hingga 1,3872 g/ml, nilai warna berkisar antara 53,56 

hingga 55,80, nilai kadar air yang berkisar antara 10,49% hingga 10,99%, 

nilai kadar abu berkisar 0,45% hingga 0,52%, dan nilai kadar kafein 

berkisar 0,317% hingga 0,516% 

3. Fermentasi kopi arabika menggunakan wadah karung plastik 

menghasilkan karakteristik fisik dan kimia paling baik. 
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5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penerapan GMP pada 

penanganan pasca panen kopi rakyat untuk mendapatkan mutu kopi yang 

berkualitas. 
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LAMPIRAN 

4.1 Tabel Hasil Analisis Kriteria Mutu 

No Jenis cacat 
Jumlah nilai cacat 

AA1 AA2 AA3 

1 1 (satu) biji hitam 4 1 2 

2 1 (satu) biji hitam sebagian 5 1 5 

3 1 (satu) biji hitam pecah 1 0,5 0,5 

4 1 (satu) biji gelondong 0 0 0 

5 1 (satu) biji coklat 10,25 1,75 4 

6 1 (satu) kulit kopi ukuran besar 0 0 0 

7 1 (satu) kulit kopi ukuran sedang 0 0 0 

8 1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 0 0 0,2 

9 1 (satu) biji berkulit tanduk 1,5 2,5 1 

10 1 (satu) kulit tanduk ukuran besar 0 0 0 

11 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

sedang 
0,2 0 

0 

12 1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 0,1 0,2 0,1 

13 1 (satu) biji pecah 24,4 25,2 28 

14 1 (satu) biji muda 8,4 20,4 12,2 

15 1 (satu) biji berlubang satu 0,4 0,3 0,1 

16 
1 (satu) biji berlubang dari satu 

1 1,2 
1,4 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 0 0,3 0,1 

18 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran besar 
0 0 

0 

19 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran sedang 
0 0 

0 

20 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran kecil 
0 1 

0 

Total Nilai Cacat 

 56,25 55,35 54,6 

Kategori Mutu 4 4 4 
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No Jenis cacat 

Jumlah nilai cacat 

 

RA1 RA2 RA3 

1 1 (satu) biji hitam 10 18 14 

2 1 (satu) biji hitam sebagian 4 4 5 

3 1 (satu) biji hitam pecah 1 2 0 

4 1 (satu) biji gelondong 0 0 0 

5 1 (satu) biji coklat 1,75 4,5 4,75 

6 
1 (satu) kulit kopi ukuran 

besar 0 0 0 

7 
1 (satu) kulit kopi ukuran 

sedang 2,5 0 3,5 

8 
1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 

5,6 3,6 4,6 

9 
1 (satu) biji berkulit tanduk 

0 0 0 

10 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

besar 0 0 0 

11 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

sedang 0 0 0,4 

12 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

kecil 0,1 0,1 0 

13 1 (satu) biji pecah 4,6 4,2 4,6 

14 1 (satu) biji muda 2,4 9,4 3,8 

15 1 (satu) biji berlubang satu 0,2 1,4 0,9 

16 
1 (satu) biji berlubang dari 

satu 0,4 1,8 1,2 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 0 0 0 

18 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran besar 5 0 0 

19 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran sedang 4 2 6 

20 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran kecil 1 1 4 

Total Nilai Cacat 

  42,55 52 52,75 

Kategori Mutu 4a 4a 4a 
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No Jenis cacat 

Jumlah nilai cacat 

 

AE1 AE2 AE3 

1 1 (satu) biji hitam 0 1 0 

2 1 (satu) biji hitam sebagian 1 0 0,5 

3 1 (satu) biji hitam pecah 0 0 0 

4 1 (satu) biji gelondong 0 0 0 

5 1 (satu) biji coklat 2 7 8 

6 
1 (satu) kulit kopi ukuran besar 

0 0 0 

7 
1 (satu) kulit kopi ukuran sedang 

0 0 0 

8 
1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 

0,2 0 0 

9 
1 (satu) biji berkulit tanduk 

0,5 2 1 

10 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

besar 0 0 0 

11 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

sedang 1,8 1 1,6 

12 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

kecil 1,6 2,2 4,8 

13 1 (satu) biji pecah 48,4 32,4 2,8 

14 1 (satu) biji muda 3,2 7,8 24,4 

15 1 (satu) biji berlubang satu 0 0,1 0,2 

16 
1 (satu) biji berlubang dari satu 

0 0 0 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 0,5 0,7 2,2 

18 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran besar 0 0 0 

19 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran sedang 0 0 0 

20 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran kecil 0 0 0 

Total Nilai Cacat 

  59,2 54,2 45,5 

Kategori Mutu 

  4 4 4 
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No Jenis cacat 
Jumlah nilai cacat 

AB1 AB2 AB3 

1 1 (satu) biji hitam 3 2 0 

2 1 (satu) biji hitam sebagian 1,5 1 1 

3 1 (satu) biji hitam pecah 0,5 0,5 0,5 

4 1 (satu) biji gelondong 0 9 0 

5 1 (satu) biji coklat 3,75 0 0,75 

6 
1 (satu) kulit kopi ukuran besar 

0 0 0 

7 
1 (satu) kulit kopi ukuran sedang 

0 0 0 

8 
1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 

0 0 0 

9 
1 (satu) biji berkulit tanduk 

0 0,5 0 

10 
1 (satu) kulit tanduk ukuran besar 

0 0 0 

11 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

sedang 0 0,4 0,6 

12 
1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 

1,3 2,6 1,5 

13 1 (satu) biji pecah 30,8 15,4 26,8 

14 1 (satu) biji muda 6 8,4 6,2 

15 1 (satu) biji berlubang satu 0 0,1 0 

16 
1 (satu) biji berlubang dari satu 

0 0 0 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 1,8 6,6 6,6 

18 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran besar 0 0 0 

19 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran sedang 0 0 0 

20 
1 (satu) ranting, tanah atau batu 

berukuran kecil 2 0 0 

Total Nilai 

  50,65 46,5 43,95 

Kategori Mutu 

  4 4 4 
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No Jenis cacat 
Jumlah nilai cacat 

AK1 AK2 AK3 

1 1 (satu) biji hitam 1 0 1 

2 1 (satu) biji hitam sebagian 0 1,5 0 

3 1 (satu) biji hitam pecah 0 0 0 

4 1 (satu) biji gelondong 0 0 0 

5 1 (satu) biji coklat 1,25 2,25 2,75 

6 
1 (satu) kulit kopi ukuran 

besar 0 0 0 

7 
1 (satu) kulit kopi ukuran 

sedang 0 0 0 

8 
1 (satu) kulit kopi ukuran 

kecil 0 0,2 0 

9 
1 (satu) biji berkulit tanduk 

1,5 1 0,5 

10 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

besar 0 0 0 

11 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

sedang 1,4 0,8 0,2 

12 
1 (satu) kulit tanduk ukuran 

kecil 5,8 6,6 3 

13 1 (satu) biji pecah 14,6 2,6 2,6 

14 1 (satu) biji muda 4,6 17,8 21 

15 1 (satu) biji berlubang satu 0,3 0,1 0 

16 
1 (satu) biji berlubang dari 

satu 0 0 0 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul 0,5 1,6 1,3 

18 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran besar 0 0 0 

19 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran sedang 0 0 0 

20 
1 (satu) ranting, tanah atau 

batu berukuran kecil 0 1 0 

Total Nilai 

  30,95 35,45 32,35 

Kategori Mutu 

  3 3 3 
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4.2 Hasil Analisa Jumlah Biji/100gram 

No Sampel 
Ulangan 

Rerata 
1 2 3 

1 AA 648 646 653 649 

2 RA 669 670 683 674 

3 AE 535 541 498 525 

4 AB 547 535 555 546 

5 AK 522 521 505 516 

 

4.3 Hasil Analisa Higroskopis 

No 
Sampel 

  

Persentase Kenaikan Berat (%) Hari ke - 
Rerata 

hari 1 hari 2 hari 3 hari 4 hari 5 hari 6 hari 7 

1 AA 3,885 6,427 8,67 9,848 9,7752 10,3861 9,7996 8,3997 

2 RA 2,931 4,862 6,743 7,891 7,8915 8,6245 8,2824 6,7467 

3 AE 4,434 7,163 9,429 10,818 10,6969 11,1842 10,5750 9,1862 

4 AB 4,284 6,840 9,112 10,508 10,4142 10,9112 10,3905 8,9231 

5 AK 5,569 7,294 9,709 11,015 10,7935 11,2617 10,4731 9,4452 
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4.4 Hasil Analisa Massa Jenis Kopi  

No Sampel 

Berat 

Kopi  

(gram) 

Volume 

awal 

aquadest 

(ml) 

Volume 

akhir 

(ml) 

Penambahan 

Air  (ml) 

Volume 

Campura

n (ml) 

Berat 

Campuran 

(gram) 

1 AA1 10,03 20 40 0,4 19,6 20,1441 

2 AA2 10,04 20 40 0,25 19,75 20,1668 

3 AA3 10,04 20 40 0,55 19,45 20,129 

4 RA1 10,05 20 40 0 20 20,1551 

5 RA2 10,04 20 40 0,65 19,35 20,1562 

6 RA3 10,05 20 40 0 20 20,1213 

7 AK 1 10,03 20 40 0,6 19,4 20,1513 

8 AK 2 10,04 20 40 1 19 20,1553 

9 AK 3 10,03 20 40 0,55 19,45 20,1459 

10 AE 1 10,04 20 40 1,35 18,65 20,1385 

11 AE 2 10,05 20 40 1,15 18,85 20,1349 

12 AE 3 10,05 20 40 0,9 19,1 20,1382 

13 AB 1 10,03 20 40 1,45 18,55 20,1643 

14 AB 2 10,04 20 40 1,25 18,75 20,1566 

15 AB 3 10,03 20 40 1,1 18,9 20,1411 
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No Sampel 

Densitas 

lilin 

(g/ml) 

Beratlilin 

(gram) 

Volume 

lilin 

(ml) 

Volume 

Kopi (ml) 

Massa 

Jenis 

Kopi 

(g/ml) 

Rerata 

1 AA1 0,902 10,114 11,213 8,387 1,196 1,196224 

2 AA2 0,902 10,127 11,227 8,523 1,178   

3 AA3 0,902 10,089 11,185 8,265 1,215   

4 RA1 0,902 10,105 11,203 8,797 1,142 1,171414 

5 RA2 0,902 10,116 11,215 8,135 1,234   

6 RA3 0,902 10,071 11,166 8,834 1,138   

7 AK 1 0,902 10,121 11,221 8,179 1,226 1,244605 

8 AK 2 0,902 10,115 11,214 7,786 1,290   

9 AK 3 0,902 10,116 11,215 8,235 1,218   

10 AE 1 0,902 10,099 11,196 7,454 1,347 1,308964 

11 AE 2 0,902 10,085 11,181 7,669 1,310   

12 AE 3 0,902 10,088 11,184 7,916 1,270   

13 AB 1 0,902 10,134 11,235 7,315 1,371 1,336012 

14 AB 2 0,902 10,117 11,216 7,534 1,333   

15 AB 3 0,902 10,111 11,210 7,690 1,304   

 

4.5 Hasil Analisis Warna Kopi 

Sampel dl1 dl2 dl3 
da db 

1 2 3 1 2 3 

AA1 -33,6 -32,9 -33,7 2,8 2,7 2,9 15,5 14,9 15,2 

AA2 -33 -32,6 -32,9 2 2,5 2,7 14,8 15,6 15,9 

AA3 -32,8 -33,2 -32,4 2,8 2,4 2,4 15,5 15,8 15,8 

RA1 -32,3 -32,5 -32,7 2,6 2,7 2,6 16,4 16,5 16,2 

RA2 -30,6 -30,8 -31,5 2,7 2,9 2,5 17,2 17 17 

RA3 -29,1 -28,7 -29,3 2,5 2,3 2,6 17,7 17,7 17,8 

AE 1 -24,7 -25,3 -25,6 1,1 1,1 1,4 17 17,3 17,3 
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AE 2 -26,3 -26,4 -26,3 0,8 1,5 1,2 16,9 17,1 17,2 

AE 3 -28,5 -28,1 -28,3 1,7 1,3 1,8 16,2 16,4 17,1 

AK 1 -28,6 -27,2 -27,5 1,4 1,6 1,3 16,9 17,3 17,4 

AK 2 -27,3 -26,9 -27,5 1,8 1,9 1,7 17,7 17,7 17,4 

AK 3 -30 -29,7 -30,2 2,4 2,2 2,3 16,4 16,7 16,4 

AB 1 -33,2 -33,4 -33,1 3,1 3 3,3 16 15,9 16,6 

AB 2 -26,2 -26,2 -25,7 2,4 2,3 2,3 18,3 18,2 17,9 

AB 3 -26,2 -29,4 -27,1 2,3 2,4 2,5 17,8 18 17,5 

 

 

 

Sampel 
Standart 

L 

Ulangan Nilai Kecerahan 

(L) Jumlah Rerata 

1 2 3 

AA1 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AA2 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AA3 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

RA1 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

RA2 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

RA3 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AE 1 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AE2 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AE3 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AK1 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AK2 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AK3 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AB1 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AB2 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 

AB3 82,5 82,5 82,5 82,5 247,5 82,50 
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4.6 Hasil Analisa Kadar Air Kopi 

Sampel 

Berat botol 

timbang   

(a gram) 

berat 

sampel 

berat 

sampel+botol 

timbang  (b gram) 

berat sampel+botol timbang 

setelah di oven (c gram) Kadar air Rata-rata 

1 2 3 

AA1 18,3672 1,0028 19,37 19,2607 19,2585 19,2563 11,34% 
10,83% AA2 9,7331 1,0028 10,7359 10,637 10,6374 10,637 9,86% 

AA3 10,0052 1,0033 11,0085 10,9022 10,8967 10,8953 11,28% 

RA1 11,7003 1,0024 12,7027 12,6019 12,6094 12,606 9,65% 
9,94% RA2 22,1759 1,0027 23,1786 23,0799 23,089 23,0855 9,28% 

RA3 10,2454 1,0009 11,2463 11,1513 11,1384 11,1372 10,90% 

AE1 10,0725 1,0026 11,0751 11,0042 10,9612 10,9597 11,51% 
10,49% AE2 9,7851 1,0043 10,7894 10,696 10,6961 10,6953 9,37% 

AE3 9,7149 1,0036 10,7185 10,603 10,6155 10,6123 10,58% 

AK1 9,6558 1,0028 10,6586 10,5535 10,5536 10,5531 10,52% 
11,00% AK2 12,3951 1,0016 13,3967 13,2933 13,2834 13,2813 10,32% 

AK3 9,7102 0,9702 10,6804 10,5627 10,5625 10,6003 12,15% 

AB1 9,6527 1,0048 10,6575 10,5603 10,5658 10,563 9,40% 
10,61% AB2 9,7939 1,0033 10,7972 10,6995 10,6927 10,6917 10,52% 

AB3 9,6112 1,0021 10,6133 10,5206 10,4948 10,4939 11,91% 
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4.7 Hasil Analisa Kadar Abu Kopi 

kode 

sampel 
Berat kurs (a) berat sampel 

Berat Kurs+sampel 

(b) 

Berat 

kurs+sampel 

setelah tanur (c) 

ulangan 

2 

ulangan 

3 

ulangan 

4 

kadar abu 

(c-a)/ 

(b-a) 

AA1 9,1517 2,0033 11,1550 9,2434 9,2460 9,2514 9,2512 1,09% 

AA2 12,5631 2,0028 14,5659 12,6735 12,6778 12,6774 12,6772 0,91% 

AA3 8,8943 2,0043 10,8986 8,9892 8,9931 8,9992 8,9990 1,18% 

RA1 19,2847 2,0025 21,2872 19,9361 19,3971 19,4031 19,4009 0,60% 

RA2 18,4743 2,0038 20,4781 18,5861 18,5870 18,6008 18,6006 0,68% 

RA3 21,0249 2,0023 23,0272 21,1403 21,1408 21,1532 21,1530 0,61% 

AE1 10,4171 2,0041 12,4212 10,4964 10,4982 10,4993 10,4991 0,79% 

AE2 25,8891 2,0017 27,8908 25,9779 25,9786 25,9889 25,9887 0,38% 

AE3 19,9529 2,0037 21,9566 20,0260 20,0267 20,0265  20,0265 0,37% 

AK1 10,5123 2,0032 12,5155 10,5914 10,5933 10,5940  10,5940 0,78% 

AK2 27,7078 2,0029 29,7107 27,7832 27,7838 27,7925 27,7923 0,30% 

AK3 17,7780 2,0037 19,7817 17,8513 17,8502 17,8614 17,8612 0,47% 

AB1 14,7195 2,0015 16,7210 14,8249 14,8266 14,8249 14,8274 0,73% 

AB2 20,0790 2,0037 22,0827 20,1254 20,1252 20,1373  20,1373 0,23% 

AB3 17,5737 2,0044 19,5781 17,6414 17,6435 17,6458  17,6458 0,41% 
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4.8 Hasil Analisa Kadar Kafein Kopi 

Sampel 
ulangan 

Rerata persentase 1 2 3 

AA 1 4,0000 5,1111 4,0000 4,3704 0,4370 

AA 2 3,6667 4,0000 4,4444 4,0370 0,4037 

AA 3 3,8889 3,3333 3,5556 3,5926 0,3592 

RA 1 10,4444 11,3333 8,7778 10,1852 1,0185 

RA 2 8,0000 11,2222 9,1111 9,4444 0,9444 

RA 3 9,3333 12,1111 9,8889 10,4444 1,0444 

AE 1 4,5556 4,3333 4,1111 4,3333 0,4333 

AE 2 4,0000 3,7778 4,1111 3,9630 0,3962 

AE 3 4,3333 3,8889 4,5556 4,2593 0,4259 

AB 1 2,8889 3,3333 3,0000 3,0741 0,3074 

AB 2 3,0000 3,2222 3,6667 3,2963 0,3296 

AB 3 3,4444 3,1111 2,8889 3,1481 0,3148 

AK 1 4,8889 4,6667 5,0000 4,8519 0,4851 

AK 2 5,1111 5,3333 5,5556 5,3333 0,5333 

AK 3 5,1111 5,5556 5,2222 5,2963 0,5296 
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