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UU No 28 tahun 2014 tentang Hak Cipta

Fungsi dan sifat hak cipta Pasal 4
Hak Cipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 3 huruf a merupakan hak eksklusif yang
terdiri atas hak moral dan hak ekonomi.

Pembatasan Pelindungan Pasal 26

Ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 23, Pasal 24, dan Pasal 25 tidak berlaku

terhadap:

i.  penggunaan kutipan singkat Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait untuk pelaporan
peristiwa aktual yang ditujukan hanya untuk keperluan penyediaan informasi aktual;

ii. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk kepentingan
penelitian ilmu pengetahuan;

iii. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk keperluan
pengajaran, kecuali pertunjukan dan Fonogram yang telah dilakukan Pengumuman
sebagai bahan ajar; dan

iv. penggunaan untuk kepentingan pendidikan dan pengembangan ilmu pengetahuan
yang memungkinkan suatu Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait dapat digunakan
tanpa izin Pelaku Pertunjukan, Produser Fonogram, atau Lembaga Penyiaran.

Sanksi Pelanggaran Pasal 113

1. Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ckonomi
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan Secara
Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun dan/atau
pidana denda paling banyak Rp100.000.000 (seratus juta rupiah).

2. Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau pemegang
Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta sebagaimana dimaksud
dalam Pasal 9 ayat (1) huruf ¢, huruf d, huruf £, dan/atau huruf h untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun
dan/atau pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).
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PRAKATA

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puja dan puiji
syukur penulis panjatkan kepada Allah Yang Maha
Penyayang. Tanpa karunia-Nya, mustahillah naskah buku ini
yang berjudul TEKNOLOGI PENGOLAHAN KOPI TERKINI
terselesaikan tepat waktu mengingat tugas dan kewajiban
lain yang bersamaan hadir. Penulis mewujudkan naskah
buku ini agar bisa bermanfaat bagi pembaca. Buku ini ditulis
berdasarkan pengalaman eksperimental di laboratorium
serta dari beberapa referensi baik dari buku maupun jurnal.
Oleh karena itu buku ini diharapkan dapat menjadi buku
pegangan siapapun terlebih bagi pelajar, mahasiswa, dan
tenaga pendidik serta yang lainnya.

Terselesaikannya penulisan buku ini juga tidak terlepas
dari bantuan beberapa pihak. Karena itu, penulis
menyampaikan terima kasih kepada suami Bayu Hidayat
dan orang tua, Bisri Effendi dan Suwarni yang senantiasa
mendukung dan mendoakan demi terselesainya buku ini.

Meskipun telah berusaha untuk menghindarkan
kesalahan, penulis menyadari juga bahwa kesalahan dan
kekurangan buku ini pasti ditemukan. Oleh karena itu,
penulis berharap agar pembaca berkenan menyampaikan
kritikan. Dengan segala pengharapan dan keterbukaan,
penulis menyampaikan rasa terima kasih dengan setulus-
tulusnya. Kritik merupakan perhatian agar dapat menuju
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kesempurnaan. Akhir kata, penulis berharap agar buku ini
dapat membawa manfaat kepada pembaca.

Jember, 25 Januari 2018
Asmak Afriliana, S.TP, MP.
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BAB 1

SEJARAH KOPI

Sejarah kopi mencatat asal muasal tanaman kopi dari
Abyssinia, suatu daerah di Afrika yang saat ini mencakup
wilayah negara Etiopia dan Eritrea. Kopi menjadi komoditas
komersial setelah dibawa oleh para pedagang Arab ke
Yaman. Di jazirah Arab kopi popular sebagai minuman
penyegar.

Di masa-masa awal bangsa Arab memonopoli
perdagangan biji kopi. Mereka mengendalikan perdagangan
lewat Mocha, sebuah kota pelabuhan yang terletak di
Yaman. Saat itu Mocha menjadi satu-satunya gerbang lalu-
lintas perdagangan biji kopi. Saking pentingnya arti
pelabuhan tersebut, orang-orang Eropa terkadang menyebut
kopi dengan nama Mocha.

Memasuki abad ke-17 orang-orang Eropa mulai
mengembangkan perkebunan kopi sendiri. Mereka
membudidayakan tanaman kopi di daerah jajahannya yang
tersebar di berbagai penjuru bumi. Salah satunya di Pulau
Jawa yang dikembangkan oleh bangsa Belanda. Untuk masa
tertentu kopi dari Jawa sempat mendominasi pasar kopi
dunia. Saat itu secangkir kopi lebih popular dengan
sebutan “cup of java”, secara harfiah artinya “secangkir
jawa”.
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