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MOTTO
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Ambillah hikmah dari setiap persoalan yang ada dan jangan mengeluhkannya
karena semua ada bagiannya.
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Kita ada karena ada yang ada, maka dari itu syukuri apa yang ada.
(Anonim)
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Kajian Mutu Biji Kopi Arabika (Coffee arabica) Kering Hasil Fermentasi
Pengolahan Semi Basah Menggunakan Fermentor Terkendali

Diyah Ayukostioyorini
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember
ABSTRACT

Indonesia is one of the coffee-producing country in the world, but the quality of
coffee beans in Indonesia is still relatively low so that the lower the value of the
selling price of coffee beans. Application of appropriate processing technology
can improve the quality of coffee beans. Fermentation is one of the stages in the
processing of coffee beans that serves to eliminate the lender on the horn after a
process of stripping the skin. Fermentation is done in this study were performed
using an uncontrolled fermentor and a sack as a fermentation, variasiasi
inoculant, temperature variations, variations in time. after the analysis of dry
fermented beans can be known that the physical characteristic of dry fermented
beans belonging to the quality I and each sample has different physical
characteristic that are not real. Flavor of each sample as a whole is not real and
fermentation that has a good flavor is fermentation conducted in the sack.

Key words: fermentation, physical characteristic, taste, the fermentor.
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Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia,
tetapi mutu biji kopi di Indonesia masih tergolong rendah. Pengolahan yang baik
sangat berpengaruh terhadap mutu biji kopi yang dihasilkan. Fermentasi
merupakan salah satu tahap pengolahan yang berfungsi untuk menghilangkan
lendir pada kulit tanduk biji kopi setelah proses pengupasan. Dengan penerapan
teknologi yang baik pada saat proses fermentasi akan dapat meningkatkan mutu
biji kopi.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu fermentasi dan
aktivator proses terhadap perubahan sifat fisik dan mutu biji kopi arabika yang
dihasilkan dari proses fermentasi dalam fermentor terkendali. Penelitian ini
diawali dengan melakukan proses fermentasi terhadap kopi arabika dengan
menggunakan karung dan fermentor terkendali sebagai tempat fermentasi. Variasi
inokulan (tanpa inokulan, kopi luwak basah, Lactobacillus sp, Rhizopus sp,
Sacharomyches sp), variasi suhu (30°C, 35°C, 40°C, dan suhu ruang), variasi
waktu (6 jam, 12 jam, 18 jam). Selanjutnya dilakukan pengamatan sifat fisik biji
kopi kering dan juga citarasanya.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat fisik biji kopi kering hasil
fermentasi tidak beda nyata, biji kopi tergolong dalam mutu I dengan nilai cacat
sekitar 0,05 % dari 100 g contoh uji. Cacat yang nampak pada biji kopi kering
berupa biji berwarna coklat dan biji bertutul. Secara keseluruhan citarasa biji kopi
hasil fermentasi ini tidak beda nyata, tetapi dalam pengelompokan menggunakan
cluster analysis dengan kopi luwak sebagai kontrol menunjukkan bahwa
fermentasi yang dilakukan di dalam karung memiliki citarasa yang lebih baik
dibandingkan fermentasi di dalam fermentor terkendali, fermentasi yang

dilakukan selama 12 jam memiliki citarasa yang lebih baik dibandingkan
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fermentasi yang dilakukan selama 6 jam dan 18 jam, fermentasi menggunakan
kopi luwak basah memiliki citarasa yang lebih baik dibandingkan fermentasi
menggunakan inokulan lainnya, dan fermentasi yang dilakukan pada suhu 30°C
memiliki citarasa yang lebih baik dibandingkan fermentasi pada suhu ruang,
35°C, 40°C. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa suhu fermentasi dan
aktivator tidak mempengaruhi sifat fisik biji kopi kering hasil fermentasi tetapi

berpengaruh terhadap besarnya kadar lendir yang hilang.
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