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MOTTO

Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita

adalah untuk mencoba, karena didalam mencoba

itulah kita menemukan dan belajar membangun
kesempatan untuk berhas3il.

atau

Kekecewaan dan penderitaan dapat mengubah "orasg’bi
menjadi "orang luar biasa®

" Teguh, M. 2008. Kumpulan Tips-Tips Motivasi Mafieguh. Salam super dot com.
http://salamsuper.com/kumpulan-tips-tips-motivasirio-teguh/
D Ulfa, K. 2010. Malaikat Kecilku. Jogjakarta: Fl&doks



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama : Asri Budi Ratnaningtyas
NIM :061710101033
Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilndaly perjudul:Penguraian
Lendir pada Pengolahan Kopi Biji Robusta Secara Basah Menggunakan Natrium
Bikarbonat adalah benar-benar karya sendiri, kecuali jikardgs@ngutipan substansi
disebutkan sumbernya, dan belum pernah diajukaa ipatitusi manapun, serta buka
karya jiplakan. Saya bertanggung jawab atas keabsdan kebenaran isinya sesuai
dengan sikap ilmiah yang harus dijunjung tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenatgysa adanya tekanan
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia pendanksi akademik jika

ternyata dikemudian hari pernyataan ini tidak benar

Jemi&f,Agustus 2010
Yang rgatakan,

Asri Budi Ratnaningtyas
NI061710101033



SKRIPS

PENGURAIAN LENDIR PADA PENGOLAHAN KOPI BIJI ROBUSTA
SECARA BASAH MENGGUNAKAN NATRIUM BIKARBONAT

Oleh

Asri Budi Ratnaningtyas
NIM 061710101033

Pembimbing
Dosen Pembimbing Utama . Ir. Yhulia Praptiningsih\s.S.
Dosen Pembimbing Anggota | - Ir. Setiadji

Dosen Pembimbing Anggota Il : Dr. Ir. Maryanto, Md=

Vi



PENGESAHAN

Skripsi berjudulPenguraian Lendir pada Pengolahan Kopi Biji Robusta Secara
Basah Menggunakan Natrium Bikarbonat telah diuji dan disahkan oleh Fakultas
Teknologi Pertanian Univesitas Jember pada:

hari/tanggal : Senin/30 Agustus 2010
tempat : Fakultas Teknologi Pertanian Universitsber
Tim penguiji
Ketua,

Ir. Yhulia Praptiningsih S., MS
NIP 19530626 198002 2 001

Anggota |, Anggota I,
Ir. Setiadji Dr. Ir. Maryanto, M.Eng.
NIP 19470323 197603 1 001 NIP 19541010 198303 1 004
Mengesahkan
Dekan,

Dr. Ir. lwan Taruna, M. Eng
NIP 19691005 199402 1 001

vii



RINGKASAN

Penguraian Lendir pada Pengolahan Kopi Biji Robusta Secara Basah
Menggunakan Natrium Bikarbonat; Asri Budi Ratnaningtyas, 061710101033;
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Universitas Jember.

Pengolahan buah kopi robusta menjadi kopi biji dallakukan dengan cara
kering dan cara basah. Untuk meningkatkan mutu kopusta dapat dilakukan
dengan pengolahan secara basah. Pengolahan kopistaobsecara basah
menghasilkan kopi yang bermutu baik karena dilakuases sortasi serta terdapat
tahap proses fermentasi yang bertujuan menghilandgeadir yang melekat pada
permukaan biji untuk memilih buah yang masak daik.dzendir yang menempel
pada permukaan kulit tanduk biji kopi utamanyaitedhri senyawa pectin dan gula,
sehingga apabila dilakukan dapat mempercepat prpsegeringan biji kopi.
Penghilangan lendir juga dapat dilakukan dengana ckimia serta dapat
mempersingkat waktu dengan perendaman dalam lariasbikarbonat. Na-
bikarbonat bersifat basa sehingga berperanan nunodkis pektin. Namun
konsentrasi dan lama perendaman yang tepat belketadui sehingga perlu
dilakukan penelitian. Tujuan penelitian untuk (1¢ngetahui pengaruh konsentrasi
larutan kapur pada penguraian lendir terhadap-sifiat kopi biji Robusta, (2)
mengetahui pengaruh lama perendaman dalam larafaur lpada penguraian lendir
terhadap sifat-sifat kopi biji Robusta, dan (3) rpenoleh konsentrasi dan lama
perendaman yang tepat dalam larutan kapur untulgysamn lendir hingga
dihasilkan kopi biji Robusta dengan sifat-sifatkbai

Penelitian dilaksanankan di Laboratorium Rekay@sazses Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Tekn®eganian Universitas Jember

dan Laboratorium Pasca Panen Pusat Penelitian Kapi Kakao Indonesia
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Kaliwining — Jember pada bulan April-Juli 2010. l@ran disusun menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) dengan 2 faktor y&innsentrasi Na-bikarbonat
(A): 1%, 2%, dan 3% dan lama perendaman (B): 115 3lgam dengan 3 ulangan.
Parameter pengamatan utama meliputi pengukurarr kédavarna kopi HS kering,
warna kopi biji, rasio kopi biji dengan kopi bijiSikering, pH seduhan, kadar abu,
kealkalian abu, dan citarasa. Pengamatan penumjdeigikan terhadap filtrat sisa
perendaman, meliputi pH, total padatan terlardtal Soluble Solid, TSS), dan
viskositas. Untuk menentukan perlakuan terbaik mggan uji efektivitas.

Perlakuan yang menghasilkan kopi biji terbaik adafB; (konsentrasi Na-
bikarbonat 2% dan lama perendaman 1,5 jam). Kdpiyang dihasilkan memiliki
kadar air 6,68%; warna kopi HS kering 37,77; wakapi biji 41,43; rasio kopi biji
dengan kopi biji HS kering 84,27; pH seduhan 5l&dar abu 4,81%; kealkalian abu
46,03 ml.N.NaOH/100 g; nilaguality of fragrance 6,9 (netral) nilai intensity of
fragrance 6,8 (agak kuat); nilaguality of aroma 6,8 (netral); nilaintensity of aroma
6,6 (agak kuat); nilaguality of flavor 6,5 (netral) nilai intensity of flavor 6,5 (agak
kuat) nilai body 6,5 (agak kuaf)nilai bitterness 6,5 (agak kuat); nilaastringency 4,9
(agak lemah); nilaquality of after taste 6,7 (netral) nilai intensity of after taste 6,3
(agak kuat); nilaclean cup 9,5 (sangat baik); nildsalance 6,4 (agak kuat)dan nilai

prefference (preferensi) 6,5 (netral).
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