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RINGKASAN 

 

Karakteristik Kopi Robusta Hasil Penundaan Pulping Menggunakan Metode 

Perendaman Buah Kopi; Lubna Brilyani, 091710201008; 2014; 79 halaman; 

Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Kopi Robusta ini merupakan keturunan beberapa spesies kopi yang 

kualitas buahnya lebih rendah dari pada kopi Arabika. Pada musim panen raya 

buah kopi harus segera dipulping. Hal yang harus dihindari adalah menyimpan 

buah kopi di dalam karung plastik atau sak selama lebih dari 36 jam, karena akan 

menyebabkan pra-fermentasi sehingga aroma dan citarasa biji kopi menjadi 

kurang baik, berbau busuk, dan menyebabkan kerusakan biji kopi. Jika 

ketersediaan tenaga manusia dan waktu yang dibutuhkan saat proses pulping 

sangat terbatas, maka perlu dioptimalkan tenaga manusia dan waktu cara untuk 

menunda proses pulping dengan metode perendaman. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui sifat fisik biji kopi (warna, kadar air, bulk density) yang 

dihasilkan dari tiga perlakuan penundaan pulping yaitu metode penyimpanan 

dengan karung, perendaman tanpa penggantian air dan perendaman dengan 

penggantian air setiap hari (1), mutu biji kopi dan cita rasa kopi hasil 

penyimpanan dengan berbagai metode penyimpanan (2), dan menentukan metode 

penyimpanan buah kopi robusta yang tepat untuk mendapatkan kopi yang 

berkualitas baik (3). 

Penelitian menggunakan menggunakan tiga metode penyimpanan yaitu 

penyimpanan buah kopi dalam karung (A), perendaman buah kopi tanpa ganti air 

(B) dan perendaman buah kopi dengan ganti air tiap hari (C) dengan rancangan 

acak kelompok 3 ulangan, untuk mengetahui pengaruh variabel perlakuan 

penundaan proses pulping. Tempat penelitian ini dilakukan di Pusat Penelitian 

Kopi dan Kakao Indonesia Jember dan di Laboratorium Enjiniring Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 

Jember. Analisa data menggunakan analisis cluster untuk variabel pengukuran 

yaitu, warna, mutu kopi dan citarasa (cup test), dan Anova untuk variabel 
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pengukuran kadar air, bulk density, pH (tingkat keasaman), mutu kopi dan citarasa 

(cup test). Perangkat yang digunakan adalah STATISTICA 8 dari StatSoft.inc 

USA. 

Hasil penelitian ini adalah sifat fisik biji kopi robusta berupa warna (HS 

dan kopi beras), kadar air, dan bulk density. Warna yang dihasilkan biji kopi HS 

untuk metode A (penyimpanan dalam karung) dalam kelompok yang sama dengan 

metode B (perendaman tanpa ganti air), sedangkan untuk warna biji kopi robusta 

pada metode A (penyimpanan dalam karung) dalam kelompok yang sama dengan 

metode C (perendaman ganti air tiap hari). Kadar air tertinggi terdapat pada 

metode A yaitu sebesar 11,76%, metode C sebesar 11,67% dan metode B sebesar 

11,52%. Hasil tersebut sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia nomor 01-

2907-2008 yaitu kadar air biji kopi sebesar 12%.. Pengukuran bulk density 

menunjukkan bahwa setiap perlakuan tidak memiliki perbedaan yang nyata. Mutu 

dan citarasa yang baik diperoleh dari penyimpanan dengan metode B 

(perendaman tanpa ganti air) untuk mendapatkan mutu biji kopi robusta yang baik 

buah kopi robusta dapat disimpan hingga 7 hari, sedangkan untuk citarasa yang 

baik, buah kopi tidak boleh disimpan lebih dari 6 hari. Perlakuan terbaik 

dihasilkan adalah menggunakan Metode B (perendaman tanpa ganti air) yang 

disimpan selama 6 hari untuk menghasilkan mutu dan citarasa kopi yang baik dan 

seimbang. 
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