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RINGKASAN

KARAKTERISTIK FISIK BIJI KOPI ROBUSTA TERFERMENTASI
OLEH MIKROFLORA FESESLUWAK; Nandha Dhimas Mulyadi Putra,
081710101011; 20139; 49 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember;

Pengusahaan komoditi kopi di. Kabupaten Jember saat ini terutama
adalah kopi Robusta baik yang diusahakan oleh rakyat maupun perkebunan besar.
Desa Sidomulyo, Kecamatan Silo, Kabupaten Jember merupakan salah satu
daerah penghasil kopi rakyat yang berpotensi untuk di kembangkan. Penanganan
pasca panen yang umum dilakukan oleh petani kopi rakyat di Desa Sidomulyo
adalah pengolahan kering.kopi yang diproduksi di daerah ini umumnya digunakan
sebagai campuran untuk —pengolahan kopi bubuk. Pengolahan kering yang
diterapkan di Desa Sidomulyo adalah pengolahan kering pecah Kkulit. Buah kopi
yang telah dipecah dikering kan selama 7 — 10 hari di atas lantai semen hingga
mencapai kadar air 13 — 15%. Kopi pecah kulit yang telah kering kemudian
dikupas menggunakan huller.” Tahapan akhir adalah proses sortasi jika diinginkan
oleh pembeli. Hal ini menyebabkan harga yang didapat oleh petani tidak
semaksimal yang diharapkan.

Pemanfaatan kopi robusta di Desa Sidomulyo menjadi kopi luwak dapat
meningkatkan harga ‘jual. Namun, hal tersebut memerlukan waktu, tenaga dan
biaya lebih. Untuk mempermudah hal tersebut maka fermentasi secara in vitro
kopi robusta dengan menggunakan mikroflora dari feses segar binatang luwak
sangat efektif dan efisien

Penelitian - dilakukan dengan menggunakan perbandingan dari 4 perlakuan
yaitu perlakuan lama fermentasi melipiti 0 jam, 8 jam, 16 jam, dan 24 jam.
Kemudian dari masing-masing perlakuan tersebut diambil 3 sampel secara acak.
Masing-masing sampel yang telah diambil secara acak kemudian dianalisa
karakteristik - sifat fisik meliputi, warna, total padatan terlarut, massa jenis,

higroskopisitas, dan berat perbiji. Data hasil penelitian diolah secara deskriptif
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dengan melakukan penghitungan rata-rata data yang diperoleh. Data disajikan
dalam bentuk tabel dan histogram. Pada penelitian ini kopi robusta hasil
fermentasi diproduksi dengan fermentasi terkendali menggunakan mikrofiora dari
feses luwak yang sebelumnya dibiakkan pada media MRS broth. Kopi robusta
yang digunakan diperoleh dari perkebunan kopi di Desa Sidomulyo, Kecamatan
Silo, Kabupaten Jember, Jawa Timur.

Kopi biji hasil fermentasi menggunakan mikroflora dari feses Iluwak
selama 16 jam dan 24 jam memiliki karakteristik sifat fisik yang menyamai sifat
fisik kopi luwak robusta. Dengan karakteristik sebagai berikut: berat perbiji
(sebelum sangrai 0,2545 gr dan 0,2545 gr ; setelah sangrai 0,1966 gr dan 0,1965
gr), massa jenis (sebelum sangrai 1,28 gr/ml dan_ 1,24 gr/ml ; setelah sangrai 1,19
gr/ml dan-1,15 gr/ml), total padatan terlarut (sebelum sangrai0,15% dan 0,12% ;
setelah sangrai 0,35% dan 0,27%), nilai lightness (sebelum sangrai 41,6 dan 41,7
; setelah sangrai 34 dan 33,9), higroskopisitas (sebelum sangrai 4,81% dan 4,70%.
; setelah sangrai 4,33% dan 4,28%).



SUMMARY

PHYSICAL CHARACTERISTICS OF FERMENTED ROBUSTA COFFEE
BEANS BY MIKROFLORA OF CIVET FECES; Nandha Dhimas Mulyadi
Putra, 081710101011; 20139; 49 pages; Department Of Agriculture Technology
Faculty Of Agricultural Technology University Of Jember;

Commodity coffee in Jember mainly Robusta coffee which is grown by
the people as well as plantations. Sidomulyo village in Jember is one of people's
coffee-producing areas that are potentially to be dewveloped. Post-harvest are
commonly conducted by the people's coffee farmers in Sidomulyo is processing
dry coffee produced generally used as mixture for the processing of coffee
powder. Processing in Sidomulyo is dry produced. Coffee fruit has been broken
down dried during 7-10 days on top of the cement floor until you reach the water
content 13 — 15%. Coffee break the skin that has been dried and peeled using a
huller. ‘The final stage is the process of sorting if desired by the buyer. This causes
the prices obtained by farmers are not as fully as expected

Utilization of robusta coffee in Sidomulyo into Civet coffee can increase
the selling price. However, it requires time, effort and cost more. To simplify, the
fermentation of robusta coffee by wusing fresh feces of animals mikrofiora
mongoose is very effective and: efficient. This researchusing 4 comparison of the
treatment of the period fermentation O, 8, 16, and. 24 hours. Each treatment were
taken 3 randomly sample. Each samples have been taken at random and the
analyzed characteristics of physical properties include color, total dissolved
solids, density, higroskopisitas, and weighs each bean. Processed in descriptive
research results by measuring the average data obtained. The Data presented in the
form of tables and histograms. Study on fermented-produced robusta coffee with
controlled fermentation using mikroflora from civet feces that formerly bred on
the media MRS broth. Robusta coffee that is used comes from the coffee

plantations in the Sidomulyo, Silo, Jember, East Java



Fermented using bean coffee from civet feces mikroflora for 16 hours and
24 hours has the characteristic physical properties that match the physical
properties of Civet coffee robusta. With the following characteristics: heavy each
bean (before roasted 0,2545 gr 0,2545 gr; and after the toast 0,1966 gr and gr
0,1965), density (before roasted 1.28 gr/ml and 1.24 ¢/ml; after roasted 1.19
gr/mll and 1.15 gr/ml), total dissolved solids (before roasted 0, 15% and 0.12%;
after roasted 0.35% and 0.27%), the value of lightness (41.6 before roasted and
which 41.7; after aroasted 34 and 33.9), hygroscopy (4,81% and before roasted
4,70%; after roasted 4.33% and 4.28%)
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