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MOTTO

" Dan Allah menyertai orang-orang yang sabar’’
(0.S. Al ‘Anfal : 66)

" Berangkat dengan penuh keyakinan, berjalan dengan penuh keikhlasan,

istigomah dalam menghadapi cobaan’’
(Penulis)

“ You think well, you write well’
(Dr. Indarto, S.TP, D.E.A)
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" Jangan menunggu kesuksesan tiba, tapi jemputlah kesuksesan itu
(Penulis)
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RINGKASAN

Perubahan Kadar Kafein Biji Kopi Arabika Hasil Pengolahan Semi Basah
dengan Perlakuan Variasi Jenis Wadah dan Lama Fermentasi; Fuad Mubarok
091710101039; 2014: 111 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Fermentasi merupakan salah satu metode untuk menurunkan kadar kafein biji
kopi. Upaya menurunkan kadar kafein kopi dengan cara fermentasi terus dilakukan
untuk meningkatkan nilai ekonomi kopi antara lain fermentasi hewan luwak,
fermentasi basah secara penuh, maupun fermentasi dengan ragi berupa yeast. Kadar
kafein terendah teramati oleh Hanifah & Kurniawati (2013), pada kopi robusta hasil
fermentasi hewan luwak dengan derajat penurunan kafein sebesar 0,767 %.
Fermentasi kopi robusta metode basah dapat menurunkan kafein dengan derajat
penurunan sebesar 0,6 % dibanding dengan pengolahan biasa. Pengaruh jenis wadah
dan lamanya fermentasi terhadap perubahan kadar kafein dari biji kopi arabika
pengolahan semi basah masih belum diketahui. Oleh karena itu, fermentasi semi
basah dengan perlakuan jenis wadah dan lama fermentasi perlu dilakukan untuk
mengetahui seberapa besar penurunan kadar kafein biji kopi arabika.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan variasi jenis
wadah dan lama fermentasi terhadap kadar kafein biji kopi arabika. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor dan tiga
kali ulangan. Faktor pertama yaitu variasi jenis wadah (W), ember plastik (W) dan
karung (W,). Faktor kedua adalah lama fermentasi dengan variasi waktu 0 jam
sebagai kontrol, 12 jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam. Penelitian ini dilakukan di
perkebunan kopi rakyat di wilayah agropolitan dusun Pedati, desa Kalisat, kecamatan

Sempol dan dusun Sukosawah, desa Sukorejo, kecamatan Sumber Wringin di
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kabupaten Bondowoso. Setiap sampel dilakukan pengukuran kadar kafein. Data yang
diperoleh dianalisis secara ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf
nyata/signifikan 5 % dengan tingkat kepercayaan 95 % menggunakan software
Microsoft Excel 2007. Hasil penelitian menunjukan bahwa variasi jenis wadah tidak
berpengaruh terhadap penurunan kadar kafein kopi arabika pada dusun Pedati dan
dusun Sukosawah, sedangkan variasi waktu berpengaruh terhadap penurunan kadar
kafein kopi arabika pada dusun Pedati dan dusun Sukosawah. Semakin lama waktu
fermentasi maka kadar kafein kopi arabika semakin rendah. Penurunan kadar kafein
kopi arabika yang difermentasi selama 48 jam di dusun Pedati sebesar 4,99 % dengan
derajat penurunan 1,51 % lebih banyak daripada kopi arabika dusun Sukosawah yang

berkadar kafein sebesar 5,43 % dengan derajat penurunan 1,14 %.
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SUMMARY

Changes in Caffeine Levels of Arabica Coffee Beans During Semi Wet
Fermentation Process Under Different Container Type and Fermentation Time;
Fuad Mubarok 091710101039; 2014: 111 pages; Department Of Agriculture
Technology Faculty Of Agricultural Technology University Of Jember.

Fermentation is one of the methods to reduce the levels of caffeine-coffee
beans. Efforts to lower the levels of caffeine-coffee with the fermentation continues to
do to increase the economic value of coffee among other Mongoose animals,
fermentation of wet fermentation in full, as well as with yeast fermentation of yeast.
The lowest caffeine levels observed by Hanifah & Kurniawati (2013), on robusta
coffee luwak animal fermented with the degree of decrease of the caffeine of 0,767 %.
Fermentation of robusta coffee wet method with caffeine may decrease the degree of
decrease of 0,6 % compared with normal processing. The influence of the type of
container and the length of fermentation to changes in levels of caffeine than Arabica
coffee beans semi wet processing is still unknown. Therefore, the semi wet
fermentation with treatment type of container and long fermentation needs to be done
to find out how much caffeine levels decline in Arabica coffee beans.

The purpose of this research is to know the influence of the use of variety
types of containers and fermentation time of the Arabica coffee beans caffeine levels.
This study used a Randomized Complete Design (RAL), which consisted of two
factors and three times in Deuteronomy. The first factor is variations in the type of
container (W), plastic bucket (W;) and (W) sack. The second factor is the
fermentation time with the variation of time 0 hours as control, 12 hours, 24 hours,
36 hours, 48 hours. This research was conducted in the people's coffee plantation in

the region of the village, the village of Pedati agropolitan Kalisat, kecamatan



Sukosawah, Hamlet and Sempol village Sukorejo, District Name in Bondowoso
Source. Each sample was conducted measurements of the levels of caffeine. The Data
obtained were analyzed by ANOVA and Duncan test followed by the extent of real /
significant 5 % with a confidence level of 95 % using Microsoft Excel 2007 software.
The research results showed that variations in the type of container does not affect
the Arabica coffee caffeine levels decrease in the hamlet of Sukosawah, and hamlets
Pedati whereas variation of time affect the Arabica coffee caffeine levels in the
village and hamlets Sukosawah Pedati. The longer fermentation then Arabica coffee
caffeine levels are getting low. Arabica coffee caffeine levels decrease fermented for
48 hours in the hamlet of Pedati of 4,99 % with degrees decreased 1,51 % more than
the Sukosawah hamlet of Arabica coffee containing caffeine for 5,43 % with
decreasing degree of 1,14 %.

X1



PRAKATA

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas limpahan rahmat, taufiq dan

hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul
Perubahan Kadar Kafein Biji Kopi Arabika Hasil Pengolahan Semi Basah

dengan Perlakuan Variasi Jenis Wadah dan Lama Fermentasi. Skripsi ini disusun

untuk memenubhi salah satu syarat menyelesaikan pendidikan strata satu (S1) pada

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas

Jember.

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak, oleh

karena itu penulis menyampaikan ucapan terima kasih pada:

1.
2.
3.

Dr. Yuli Witono, S.TP.,M.P., selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian;

Ir. Giyarto, M.Sc., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian;

Dr.Ir. Sony Suwasono, M.App.Sc. selaku Dosen Pembimbing Utama, Niken
Widya Palupi S.TP., M.Sc selaku Dosen Pembimbing Anggota yang telah
meluangkan waktu, pikiran dan perhatian guna memberikan bimbingan dan
pengarahan demi terselesaikannya penulisan skripsi ini;

Ir. Yhulia Praptiningsih S.,M.S. selaku Dosen Pembimbing Akademik yang
telah membimbing dan memberi dukungan serta saran selama menjadi
mahasiswa;

Segenap dosen dan karyawan Fakultas Teknologi Pertanian;

Ibunda dan Ayahanda tercinta terima kasih atas doa yang selalu menyertai di
manapun aku berada, perhatian, pengorbanan, kasih sayangnya yang selama
ini telah dicurahkan padaku, kalian berdua yang terbaik;

Saudaraku tercinta Muda Ibnu Alatif serta pendampingku Dian Sari, terima
kasih atas doa, dukungan dan semangat dari kalian;

Teman-teman Penyamun dan Ima yang selalu menjadi sahabat terbaik;
Sahabat — sahabatku di kampus : Budi, Danang, Yanuar, Irene, Niken, Indri,
Wiwik, Hilda, Eva, Welly, Dicki, Evan, Risma, Isna, Eka, Insan, Viki, Bianca,

Xi1



Ima, Pradata, Tina, dan rekan STAR GENERATION yang lain. Terima kasih
atas semangat dan dukungannya selama ini kawan;
10. Semua pihak yang mengenalku di manapun kalian terima kasih atas doa dan
dukungannya.
Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih banyak kekurangan. Oleh
karena itu kritik dan saran yang membangun demi kesempurnaan skripsi ini
sangat penulis harapkan. Akhirnya penulis berharap agar skripsi ini dapat

bermanfaat dan menambah wawasan serta pengetahuan bagi pembaca.

Jember, Mei 2014

Penulis

Xiil



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN SAMPUL......oooiiiiiiiiiii et 1
HALAMAN JUDUL ....ccooiiiiiiiiiii it i
HALAMAN PERSEMBAHAN ........oooiiiiiiiieccecec e il
HALAMAN MOTTO ..ot v
HALAMAN PERNYATAAN ......ooiiiiiiii ettt v
HALAMAN PEMBIMBINGAN ......ccccoiiiiiiiiiiiiiinie it vi
HALAMAN PENGESAHAN ......cociiiiiiiiiic e vii
RINGEKASAN ..o viii
SUMMARY ...t X
PRAKATA ...ttt ettt ettt e e et e e e xii
DAFTARISL ... Xiv
DAFTAR TABEL .....oooiiiiiiiii et Xvii
DAFTAR GAMBAR. ...ttt s e XVvill
DAFTAR LAMPIRAN L....ooiiiiiiie et e Xix
BAB. 1 PENDAHULUAN.. ..ottt 1
1.1 Latar Belakang ................ccccooovviiiiiiiiieeeeee et 1
1.2 Rumusan Masalah...............c.ooooii e 2
1.3 Tujuan Penelitian ...................cccoooiiiiiiiiiii e, 3
1.4 Manfaat Penelitian ....................ccoooiiiiiiiii e, 3
BAB. 2 TINJAUAN PUSTAKA ......cooiiiiiiiiiiitccteeceeceeee e 4
D28 B L) 1} DU 4
2.2 Kopi Arabika (Coffea arabica L.).......................cccccccceevvnunnee.. 6
2.3 Senyawa Kimia pada Biji Kopi................ccc.ooovviiiiinnni, 8
2.4 Kafein .....oooooiiiiiiiiiii e 9
2.5 Degradasi Kafein ...................ccoooiiiii 11
2.6 Pengolahan Semi Basah Biji Kopi .....................occ 13
2.6.1 Sortasi Buah..........ccoooiiiiiiiniiii 14
2.6.2 Pengupasan Buah Kopi (Pulping).........ccccceveviieiiniiennnnnee 14

Xiv



2.60.3 FEIMENTAST ..eevveeeeeeeeee et eee e 15

2.6.4 Pencucian (Washing) ..........ccccceeeniiiieriiiiie e 17
2.6.5 Penjemuran / Pengeringan Biji.........ccccceveeiiiininiinnenen.. 17
2.6.6 Pengupasan Kulit Tanduk...........ccccevvviiiiiiiiiniieeeeee. 18
2.7 Wadah Fermentasi ..................c.ccoooiiiiiiice 19
2.8 Gambaran Umum Dusun Pedati dan Sukosawah.................... 20
BAB. 3 METODOLOGI PENELITIAN ......cccccooiiiiiiniiiiniceicceeniceeee 22
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ........................ccoooo 22
3.2 Alat dan Bahan Penelitian ... 22
32,1 Bahan .co..oooiiiiiiiiii e 22
322 A0t e 22
3.3 Pelaksanaan Penelitian......................... 22
3.3.1 Pengambilan Kopi Gelondong Merah.............cccceeeeenne... 23
3.3.2 Pengolahan Semi Basah Biji Kopi Arabika....................... 24
3.4 Rancangan Percobaan...................ccooiiiiiiii 28
3.5 Parameter Pengamatan....................oocooiiiiiiiniiiin 28
3.6 Prosedur Analisis.............ccoouviiimiiiiiiniiiie e 28
3.6.1 Pengukuran Suhu Fermentasi...........ccccevvveiieiniiiereeenn. 28
3.6.2 Pengukuran pH Fermentasi ..........cccccceevvveeeiiieeeecineeeennee, 29
3.6.3 Total Mikroba (Rahayu et al., 2001)..........ccceeeeiirennnee.. 29
3.6.4 Kadar Air (Sudarmaji, 1997) ...cccvvieeviiiieecieie e, 30
3.6.5 Kadar Kafein (AOAC, 1995).....ccceeiveiiieeeiiieeeeee e, 30
BAB. 4 HASIL DAN PEMBAHASAN .....cooiiiiiiiiiiiitcecnceecee e 32
4.1 Kadar Kafein...................coo 33
4.2 pH Fermentasi Pengolahan Semi Basah pada Biji Kopi
Arabika ... 36
4.3 Total MIKroba ..........ccccooimiiiiiiiiiiiiicee e 41
4.3.1 Total Mikroba pada media Malt Extract Agar (MEA)....... 42
4.3.2 Total Mikroba pada media The Mann Rigorose Sharpe
AGAr (MRSA) ..o 46
4.4 Kadar AL .........coooiiiimiiiiiiniiiie et 49

XV



4.5 Suhu Fermentasi Pengolahan Semi Basah pada Biji Kopi

ATrabiKa .. ..o 54

4.6 Uji T untuk Perbandingan Dusun Sukosawah dan Pedati ...... 59

BAB. SPENUTUP .....oooiiiiiiiiiii et 61

5.1 KeSIMPUulan...........cccoeviiiiiiiiiiiiiiee e 61

S22 SArAM..c...iiiiiiii s 61

DAFTAR PUSTAKA ..ottt 62
LAMPIRAN

XVi



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1 Komposisi Kimia Pulp Buah Kopi........c.ccoceiininiiiiniiiceeeeeee 6
Tabel 2.2 Komposisi Kimia Lendir Biji KOpi......ccocoeoeieninieieniiiinieeneeeeeen 6
Tabel 2.3 Komposisi Biji Kopi Arabika dan Robusta Sebelum dan Sesudah

DISANGIAL....veveeeieitiitetet ettt te st ettt et e sbeenbestesteesbesseeneensasesneensenseenes 8
Tabel 2.4 Lokasi Beberapa Dusun di Dataran Tinggi [jen-Raung...........ccccoecveiennnnee. 21
Tabel 4.1 Sidik Ragam Kadar Kafein Biji Kopi Arabika Dusun Pedati ....................... 32
Tabel 4.2 Sidik Ragam Kadar Kafein Biji Kopi Arabika Dusun Sukosawah.............. 34
Tabel 4.3 Sidik Ragam pH Fermentasi Biji Kopi Arabika Dusun Pedati ..................... 37
Tabel 4.4 Sidik Ragam pH Fermentasi Biji Kopi Arabika Dusun Sukosawah.............. 38
Tabel 4.5 Sidik Ragam pada Media MEA Dusun Pedati...........cccccvvevienieiienieniinns 42
Tabel 4.6 Sidik Ragam pada Media MEA Dusun Sukosawah............cccceeeverveciennenenn 44
Tabel 4.7 Sidik Ragam pada Media MRSA Dusun Pedati.........ccccccveeveeienciinineiennen. 46
Tabel 4.8 Sidik Ragam pada Media MRSA Dusun Sukosawah ............ccccccveevenvennnnne 48
Tabel 4.9 Sidik Ragam Kadar Air Biji Kopi Arabika HS Kering Dusun Pedati........... 50
Tabel 4.10 Sidik Ragam Kadar Air Biji Kopi Arabika HS Kering Dusun Sukosawah 52
Tabel 4.11 Sidik Ragam Suhu Fermentasi Biji Kopi Arabika Dusun Pedati................ 54
Tabel 4.12 Sidik Ragam Suhu Fermentasi Biji Kopi Arabika Dusun Sukosawabh........ 57
Tabel 4. 13 Hasil Uji-t Dusun Sukosawah dan Pedati ...........cccooeeevieviinieceninieeenen 60

Xvil



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Bagian — Bagian Buah KOpi............uuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeeee e 5
Gambar 2.2 Kafein dan Derifatnya..........cccecvvvvivuiiiviiieriiiiiieeeeeeeereeeeeeeeeeeeeeeeeeenss 9
Gambar 2.3 Degradasi Kafein pada Prokariot dan Eukariot..............ceevveevereereeen.n. 13
Gambar 3.1 Kopi Gelondong Merah...............uuuvvviveriiireeeerireeeeeeeeeeeerereeeeeeeeaseeanss 24
Gambar 3.2 MesSin PUIPET ...ttt ee e e e eeeeeeeeeeeeeeee s 24
Gambar 3.3 Wadah Fermentasi...........cccueeeriuiieiiiiiiieiniiieeeiieee e 25
Gambar 3.4 Diagram Alir Proses Pengolahan Semi Basah Biji Kopi Arabika.......... 26
Gambar 3.5 Proses Pencucian..........cccccccvuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeceeeeeeeeeee e 27
Gambar 3.6 Proses Penjemuran ............cc.coeviiiiiiiieiiiiie e eeere e eeii s 27
Gambar 4.1 Diagram Batang Kadar Kafein Biji Kopi Arabika di Dusun Pedati ....... 33
Gambar 4.2 Diagram Batang Kadar Kafein Biji Kopi Arabika di Dusun

SUKOSAWAN ....eeeiiiiiiiiii e e 35
Gambar 4.3 Diagram Batang pH Fermentasi Biji Kopi Arabika di Dusun Pedati...... 37
Gambar 4.4 Diagram Batang pH Fermentasi Biji Kopi Arabika di Dusun

SUKOSAWAN ....eeiiiiiiiiiiice e e 39
Gambar 4.5 Diagram Batang Total Mikroba Biji Kopi Arabika Media MEA di

Dusun Pedati ........veeeiiiiiiiiiiiie et 43
Gambar 4.6 Diagram Batang Total Mikroba Biji Kopi Arabika Media MEA di

Dusun SUKOSAWAN .....ceeiiuiiiiiiiiiiee ittt 45
Gambar 4.7 Diagram Batang Total Mikroba Biji Kopi Arabika Media MRSA di

DUSUN Pedati .....ccovvueieiiiiiiiiiiiiee et 47
Gambar 4.8 Diagram Batang Total Mikroba Biji Kopi Arabika Media MRSA di

Dusun SukoSawah ........coiuuiiiiiiiiiiiiite e 49
Gambar 4.9 Diagram Batang Kadar Air Biji Kopi Arabika di Dusun Pedati ............ 50

Gambar 4.10 Diagram Batang Kadar Air Biji Kopi Arabika di Dusun Sukosawah ... 52
Gambar 4.11 Diagram Batang Suhu Fermentasi Biji Kopi Arabika di Dusun Pedati. 55

Gambar 4.12 Diagram Batang Suhu Fermentasi Biji Kopi Arabika di Dusun
SUKOSAWAN ....iiieiiiiee et 58

XViil



DAFTAR LAMPIRAN

A. HASIL ANALISA SIDIK RAGAM BIJI KOPI ARABIKA
B. DOKUMENTASI BIJI KOPI ARABIKA .........ccccoviiennnn.

XiX

Halaman



	1-hal sampul (tanpa warna).pdf
	2-hal sampul.pdf
	3-hal judul.pdf
	4-hal persembahan.pdf
	5-hal. Motto.pdf
	6-hal. Pernyataan.pdf
	7,8-hal Pembimbingan & Pengesahan 2.pdf
	9-hal ringkasan.pdf
	10-summary.pdf
	11-hal Prakata.pdf
	12-daftar isi.pdf
	
	
	

	BAB 1.pdf
	BAB 2.pdf
	BAB 3.pdf
	BAB 4.pdf
	BAB 5.pdf
	DAFTAR PUSTAKA.pdf
	
	


	LAMPIRAN.pdf

