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Kopi arabika merupakan tanaman perkebunan yang memiliki nilai jual
yang tinggi. Banyaknya peminat kopi arabika ekspor dari Indonesia
mengakibatkan perlu adanya penanganan yang lebih baik lagi. Kopi yang sudah
dipetik harus segera diolah lebih lanjut dan tidak boleh dibiarkan selama lebih dari
12-20 jam. Bila tidak segera diolah, kopi akan mengalami fermentasi dan proses
kimia lainnya yang dapat menurunkan mutu. Bila terpaksa belum dapat diolah,
kopi harus direndam dulu dalam air bersih mengalir (Najiyati dan Danarti, 2004).

Pada musim panen raya hal ini sulit untuk dilakukan karena keterbatasan
waktu dan tenaga manusia. Untuk itu perlu adanya usaha penyimpanan buah kopi
setelah dipetik yang dapat mempertahankan mutu kopi dan pengaturan masa olah
yang baik. Sejauh ini belum banyak referensi terkait dengan metode penyimpanan
buah kopi sebelum pengupasan kulit buah (pulping). Oleh karena itu perlu adanya
penelitian tentang sejauh mana kualitas kopi hasil penyimpanan dengan berbagai
metode. Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh lama
penyimpanan terhadap warna kopi arabika, mempelajari pengaruh lama dan
metode penyimpanan terhadap mutu fisik kopi arabika, mempelajari pengaruh
lama dan metode penyimpanan terhadap pH kopi arabika dan menentukan lama
dan metode penyimpanan optimum berdasarkan uji cita rasa kopi arabika.

Kegiatan penelitian ini dilaksanakan di Kebun Percobaan Andungsari
Kecamatan Pakem Kabupaten Bondowoso, Pusat Penelitian Kopi dan Kakao
Indonesia dan Laboratorium Enjiniring Hasil Pangan, Jurusan Teknik Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember mulai bulan Agustus 2012
sampai Agustus 2013. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah

kopi arabika segar yang berasal dari Kebun Percobaan Andungsari, tahun panen



2012. Penelitian dilakukan dengan menggunakan 3 metode penyimpanan A (buah
kopi sebelum pulping yang disimpan dalam karung), B (buah kopi sebelum
pulping yang disimpan dalam toples tanpa penggantian air setiap hari), C (buah
kopi sebelum pulping yang disimpan dalam toples dengan penggantian air setiap
hari) dan 8 variasi penyimpanan (0,1,2.....7 hari). Paramater yang diamati berupa
suhu, kadar air, warna kulit tanduk kering, warna kopi beras, mutu fisik, pH,
densitas kamba, dan cita rasa. Analisisis yang dilakukan adalah dengan uji anova
menggunakan metode Dduncan dan analisis klaster. Selanjutnya akan digunakan
software Microsoft Excel 2007 untuk mendapatkan analisis grafis.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa lama penyimpanan kopi
arabika berpengaruh nyata terhadap warna kopi berkulit cangkang dan kopi beras
arabika. Warna kopi berkulit cangkang akan semakin pucat dan bergeser ke arah
merah kekuningan dengan lama penundaan optimum adalah 1 hari. Untuk warna
kopi beras arabika akan semakin putih dan bergeser ke arah hijau kekuningan
dengan lama penundaan optimum adalah 6 hari. Penyimpanan kopi arabika
berpengaruh nyata terhadap mutu fisik biji kopi kering. Begitu juga dengan cara
perlakuan mengakibatkan biji cacat juga meningkat. Total cacat yang paling
banyak terjadi adalah pada penyimpanan dalam karung sehingga mutu biji
menjadi turun. Penundaan optimum untuk biji kopi kering adalah 4 hari. Lama
penyimpanan dan perlakuan kopi arabika tidak berpengaruh nyata terhadap pH.
Sehingga masing-masing perlakuan memiliki tingkat keasaman yang sama. Nilai
rentang pH antara masing-masing perlakuan adalah 4,85-4,92. Lama penundaan
optimum penyimpanan kopi arabika sebelum dipulping adalah selama 7 hari
dengan perlakuan terbaik adalah direndam dengan penggantian air setiap hari
dengan nilai sebesar 82,46, dan profil cita rasa yang lebih condong ke floral,

spicy, chocolaty, herbal.
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