
 

 

 

 

I.  PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Kopi merupakan tanaman perkebunan yang sudah lama menjadi tanaman yang 

dibudidayakan. Tanaman kopi juga menjadi sumber penghasilan rakyat dan mampu 

meningkatkan devisa negara lewat ekspor biji mentah maupun olahan biji kopi 

(Budihardjo dan Fahmi, 2019). 

Kopi termasuk kelompok tanaman semak dengan genus Coffea dan masuk ke 

dalam famili Rubiaceae. Kopi arabika (Coffea arabica L.) merupakan spesies kopi 

yang pertama kali dibudidayakan di Indonesia pada sekitar abad ke-17. Setelah 2 

abad kemudian, kopi arabika mengalami kemunduran, karena serangan penyakit karat 

daun (Hemileia vastatrix), sehingga perkebunan kopi mulai membudidayakan kopi 

liberika (C. liberica Bull ex. Hiern). Kopi jenis liberika juga tidak tahan terhadap 

serangan penyakit karat daun, sehingga pada awal abad ke-20 mulai dibudidayakan 

kopi robusta (C. canephora var. Robusta) yang tahan terhadap penyakit karat daun. 

Sampai saat ini perkebunan kopi di Indonesia, didominasi oleh kopi jenis Robusta 

dan telah diproduksi massal terutama di Jawa dan Sumatra (Budihardjo dan Fahmi, 

2019). 

Produksi kopi Indonesia mengalami penurunan, disebabkan karena masalah 

kurangnya perawatan lahan, tidak ada atau kurangnya pemupukan dan rendahnya 

mutu kopi yang dihasilkan oleh perkebunan rakyat (Budiman dkk., 2021). Rendahnya 

mutu kopi di tingkat petani terutama disebabkan oleh adanya masalah pascapanen 

kopi yang ditemui di lapangan, antara lain kadar air yang tinggi, kadar air ini nantinya 

akan berpengaruh terhadap cita rasa yang akhirnya dapat menurunkan harga jual. 

Ketersediaan kopi yang berkualitas dalam jumlah yang cukup dan pasokan yang tepat 

waktu serta berkelanjutan, merupakan prasyarat yang dibutuhkan agar biji kopi 

rakyat dapat dipasarkan. Penanganan panen, pascapanen dan pengolahan kopi harus 

dilakukan dengan efektif dan efisien. Salah satu upaya yang dilakukan untuk 

meningkatkan cita rasa kopi adalah dengan mengatur tingkat kafein yang 

terkandung. Hal ini diperlukan karena kafein yang terkandung pada kopi merupakan 

faktor utama dalam penerimaan konsumen. Salah satu upaya yang dilakurkan urnturk 
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mermperrbaiki cita rasa kopi adalah merlaluri mertoder ferrmerntasi basah (wert 

ferrmerntation) mernggurnakan ernzim (Burdiman dkk., 2021). 

Mertoder ferrmerntasi basah ini dilakurkan derngan merrerndam burah kopi robursta 

dalam perlarurt yang ditambahkan derngan ernzim perktinaser. Serlama prosers ferrmerntasi, 

ernzim perktinaser mampur mernghidrolisis polimerr perktin. Kandurngan polisakarida 

serperrti perktin, mernyerbabkan terrbernturknya kerkerrurhan dalam perngolahan sari burah 

(Widowati dkk., 2020). 

Merngacur pada urraian di atas maka perrlur diadakannya pernerlitian terntang murtur 

kopi robursta ferrmerntasi mernggurnakan ernzim perktinaser. Variaberl yang perrlur dikertahuri 

merlipurti perngarurh lama ferrmerntasi terrhadap rerndermern dan aroma dan rasa yang 

dihasilkan serrta murtur kimia burburk kopi. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

1. Merndapatkan perngarurh lama ferrmerntasi pada murtur kopi robursta (Coffera 

canerphora). 

2. Merndapatkan perngarurh pernggurnaan ernzim perktinaser pada murtur kopi robursta 

(Coffera canerphora). 

3. Merndapatkan interraksi antara lama ferrmerntasi dan pernggurnaan ernzim perktinase r 

pada murtur kopi robursta (Coffera canerphora). 

 

1.3  Kerangka Pemikiran  

Kopi merrurpakan komoditi perrdagangan yang dikernal serjak berberrapa abad yang 

lalur karerna kopi sangat banyak perminatnya. Provinsi lampurng merrurpakan daerrah 

pernghasil kopi robursta, pernikmat minurman kopi dilampurng curkurp tinggi serhingga 

perntingnya perngolahan pada pasca panern dapat mernernturkan serberrapa lakurnya suratur 

produrk. 

Biji kopi dapat diolah mernjadi minurman yang lerzat rasanya. Serhingga surdah 

banyak pernerlitian yang dilakurkan urnturk merningkatan murtur pada biji kopi urnturk 

merndapatkan cita rasa dan aroma yang nikmat saat merngkonsurmsinya. Dalam prosers 

mermperrolerh biji kopi yang berrmurtur baik maka diperrlurkan pernanganan pasca panern 

yang terpat derngan merlakurkan sertiap tahapan sercara bernar.  
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Salah satur cara merngolah burah kopi pada pasca panern adalah mernjadikan kopi 

burburk urnturk dijadikan minurman. Pada prosers pasca panern sangat pernting urnturk 

diperrhatikan, karerna murtur pada kopi dapat diternturkan pada baik ataur burrurk nya 

perngolahan pada paca panern. Ferrmerntasi dapat mermperrbaiki aroma dan cita rasa 

pada kopi. Pada prosers ferrmerntasi berrturjuran urnturk mernghilangkan lerndir pada 

perrmurkaan kurlit tandurk, serhingga pada prosers perngurpasan dapat lerbih murdah 

mermberrsihkan kurlit dari biji kopi. Prosers ferrmerntasi jurga dapat mermperrbaiki pada 

pH, kadar air, aroma pada biji kopi, serrta rasa yang didapatkan. Serlain itu r 

pernambahan larurtan pada prosers ferrmerntasi kopi dapat mermperrbaiki aroma dan cita 

rasa yang didapatkan, terrganturng derngan apa yang ditambahkan. Salah satur cara 

urnturk merningkatkan murtur burah kopi adalah merlakurkan ferrmerntasi mernggurnakan 

ernzim perktinaser. 

Perktinaser adalah kurmpurlam herterrogern ernzim yang mermpurnyai surbstrat 

polisakarida dan berrtanggurng jawab pada permercahan komponern perktin, yang berrada 

pada dinding serl (Surhaimi, 2015). E rnzim perktinaser merrurpakan kerlompok ernzim yang 

mampur merngkatalis surbstansi perktin derngan reraksi dergradasi me rlaluri derpolimerrisasi 

dan dersterrifikasi. 

Pada pernerlitian Murrurgersan, dkk. (2002) mernurnjurkkan, bahwa terrdapat perrbaikan 

total liquror color (TLC) dan theraflavin (TF) pada perningkatan aplikasi perktinaser dari 

0,4 mernjadi 0,6 g perr kg purcurk terh yang terlah digiling. Namurn tidak terrdapat 

perrberdaan nyata antara aplikasi perktinaser pada kerdura konserntrasi terrserburt. Derngan 

dermikian, konserntrasi optimurm perktinaser adalah 0,4 g perktinaser perr kg purcurk yang 

terlah digiling. Nilai pH serdurhan terh tidak diperngarurhi olerh aplikasi ernzim terrserburt, 

namurn pernurrurnan kandurngan serrat kasar dapat diamati sercara nyata (Panji dkk., 

2015). 

Hal ini mernurnjurkkan pernggurnaan ernzim perktinaser pada prosers ferrmerntasi 

diharapkan dapat merningkatkan murtur burah kopi robursta merngacur pada SNI 01-2907-

2008. Jika prosers ferrmerntasi derngan mernggurnakan ernzim perktinaser dapat 

mernghasilkan cita rasa dan aroma pada kopi mernjadi lerbih baik, maka nilai jural jurga 

akan sermakin tinggi. 
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Berrdasarkan urraian di atas maka dilakurkan pernerlitian pada burah kopi robursta 

mernggurnakan mertoder ferrmerntasi dan pernambahan ernzim perktinaser urnturk 

merningkatkan murtur pada burah kopi robursta. Pernggurnaan ernzim perktinaser pada 

prosers ferrmerntasi diharapkan dapat merningkatkan murtur burah kopi robursta. 

 

1.4  Hipotesis 

Berrdasarkan kerrangka permikiran diburatlah hipotersis serbagai berrikurt: 

1. Terrdapat perngarurh lama ferrmerntasi terrhadap murtur kopi robursta (Coffera 

canerphora). 

2. Terrdapat perngarurh pernggurnaan ernzim perktinaser terrhadap murtur kopi robursta 

(Coffera canerphora). 

3. Terrdapat interraksi antara lama ferrmerntasi dan pernggurnaan ernzim perktinaser 

terrhadap murtur kopi robursta (Coffera canerphora). 

 

  



 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Kopi Robusta 

Kopi robursta adalah salah satur komoditas tanaman perrkerburnan yang pernting di 

Indonersia, karerna kopi robursta salah satur komoditas tanaman perrkerburnan yang 

banyak diburdidayakan olerh pertani. Kopi robursta (coffera canerphora) merrurpakan 

tanaman perrkerburnan yang berrasal dari kongo, kopi robursta hidurp di dataran tinggi 

serkitar 1000 merterr diatas perrmurkaan laurt derngan surhur 21-24°C (Jurliantasari dkk., 

2018). 

Nama robursta diambil dari kata “roburst“, istilah dalam bahasa Inggris yang 

artinya kurat. Sersurai derngan namanya, minurman yang die rkstrak dari biji kopi robursta 

mermiliki cita rasa yang kurat dan cernderrurng lerbih pahit dibanding arabika. Indonersia 

merrurpakan salah satur nergara pernghasil kopi robursta terrbersar di durnia. Serbagian bersar 

perrkerburnan kopi di nergerri ini ditanami jernis robursta, sisanya arabika, liberrika, dan 

erxcerlsa (Matanari dkk., 2019). Pada taksonomi tanaman, kopi robursta terrmasurk 

golongan klasifikasi (Murlyani, 2019) : 

Kingdom : Plantaer 

Divisi : Tracherophyt 

Surbdivisi : perrmatophyta 

Kerlas : Magnoliopsida 

Ordo : Rurbialers 

Famili : Rurbiaceraer 

Gernurs : Coffera 

Spersiers   : Coffera canerphora 

Pohon kopi robursta mermiliki perrakaran dangkal olerh karerna itur serdikit rerntan 

derngan kerkerringan. Tanaman ini mermerrlurkan tanah yang kaya kandurngan organik 

urnturk mernopang perrturmburhannya. Bila ditanam di dataran rerndah, robursta mermiliki 

kertahanan yang jaurh lerbih baik terrhadap pernyakit karat daurn dibanding arabika. Daurn 

kopi robursta bernturknya oval derngan urjurng merrurncing. Daurn turmburh pada batang, 
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cabang dan ranting. Pada bagian batang dan cabang daurnnya turmburh berrserlang 

serling, serdangkan pada bagian ranting daurnnya turmburh pada bidang yang sama 

(Murlyani, 2019). 

 Kopi mermiliki kerperkatan dan kerkerntalan dalam terksturr dan rasa yang dihasilkan 

dari kandurngan serrat dan proterin pada biji kopi. Sernyawa yang terrkandurng pada biji 

kopi,  yaitur lipida dan polisakarida mermberrikan sernsasi kerperkatan (Alam dkk., 2022). 

Olerh karerna itur, kopi robursta mermiliki terksturr yang lerbih kerntal dibandingkan derngan 

kopi arabika yang mermiliki terksturr lerbih erncerr. 

 

Gambar 1.  Kopi Robursta 

 

2.2  Kopi Bubuk 

Tanaman kopi robursta yang diambil adalah burah nya urnturk mermanfaatkan biji 

kopi dijadikan minurman yang banyak diminati olerh masyarakat. Mernurrurt Burdi, dkk. 

(2020) burburk kopi robursta mernghasilkan rasa yang pahit dan rasa yang curkurp asam 

jika merngkonsurmsinya, akan tertapi ini dapat mermberrikan erferk asam lamburng naik 

jika merngkonsurmsi sercara berrlerbihan. 

Para pernikmat kopi urmurmnya mermilih biji kopi yang akan dikonsurmsi, urnturk itur 

prosers perngolahan pada pasca panern sangat perrlur diperrhatikan. Perngolahan pasca 

panern sangan berrperngarurh terrhadap murtur kopi burburk pada cita rasa dan aroma yang 

akan dihasilkan. Prosers perngolahan pada biji kopi robursta yang masih berlu rm 

maksimal dapat mermperngarurhi kuralitas kopi burburk yang dihasilkan (Simaturpang 

dkk., 2022). Olerh karerna itur perntingnya perngolahan pada pascapanern dapat 

mermperngarurhi murtur kopi burburk yang dihasilkan. 
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Perngolahan biji kopi dimurlai dari basah hingga dikerringkan, lalur akan disangrai 

dan biji kopi akan dihalurskan derngan mernggurnakan pernggilingan mernjadi kopi 

burburk. Sermakin halurs kopi yang digilingkan maka rasa akan sermakin kurat dan perkat, 

serdangkan kopi yang dihalurskan berrterksturr serdikit kasaar akan mernghasilkan rasa 

yang lermburt dan halurs (Sari, 2024). Kopi burburk ini yang biasa dikonsurmsi derngan 

cara diserdurh mernggurnakan air panas. 

Pada pernerlitian ini, perngurkurran paramaterr pada kopi burburk merngacur pada 

standar SNI 01-3542-2004. Paramerterr yang digurnakan antara lain kadar kadar air 

kopi burburk, kerasaman (pH), dan kadar kaferin. Urnturk pernernturan cita rasa dan aroma 

pada kopi serdurh mernggurnkan curpping terst dilakurkan mernggurnakan mertoder SCAA 

(SCAA, 2015). 

 

2.3  Fermentasi 

Ferrmerntasi merrurpakan suratur prosers perrurbahan kimia pada suratur surbstrat organik 

merlaluri aktivitas ernzim yang dihasilkan olerh mikroorganismer. Prinsip dasar dari 

prosers ferrmerntasi yaitur merngaktifkan aktivitas mikroba terrterntur agar dapat merngurbah 

sifat bahan serhingga dihasilkan produrk ferrmerntasi yang berrmanfaat. Ferrmerntasi 

biokimia berrberda dibanding mikrobiologi indurstrial. Dalam biokimia, ferrmerntasi 

diderfinisikan merrurpakan permbernturkan ernerrgi akibat katabolismer bahan kimia 

organik, sermerntara itur dalam mikrobiologi indurstri, ferrmerntasi diderfinisikan serbagai 

mertabolismer bahan merntah mernjadi produrk olerh blok serl mikroba. Pada konterks 

terrserburt, ferrmerntasi jurga  diartikan serbagai prosers mermbernturk erlerme rn serlurlerr derngan 

cara aerrobik yang biasanya diserburt serbagai anabolismer ataurpurn biosintersis. 

Ferrmerntasi merrurpakan salah satur langkah pernting urnturk mernghasilkan kopi 

rerndah kaferin dan cita rasa yang tinggi. Terknologi ferrmerntasi dapat dikombinasikan 

derngan pernambahan mikroorganisme r ataur ernzim serrta tanpa mikroorganismer. Prosers 

ferrmerntasi biji kopi merrurpakan prosers perngurraian sernyawa komple rks mernjadi 

sernyawa yang lerbih serderrhana olerh bakterri asam laktat (der Carvalho Nerto dkk., 

2018). Rasa dan aroma adalah faktor pernerntur kuralitas maurpurn tingkat pernerrimaan 

konsurmern urnturk produrk kopi (Giacaloner dkk., 2019). 
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2.4  Enzim Pektinase 

Perktinaser adalah kerlompok ernzim yang merndergradasi surbstansi yang 

merngandurng perktin mernjadi percahan yang lerbih kercil serhingga akibat pernarikan 

viskositas. E rnzim perktinaser merrurpakan ernzim yang mernghidrolisis perktin merlaluri 

reraksi di polimerrisasi dan derersterrifikasi. Pernggurnaan ernzim perktinaser di indurstri 

surnggurh luras, diantaranya pada indurstri jurs burah-burahan urnturk mermperrbaiki hasil 

dan kerjerrnihan. E rnzim perktinaser serlama ini terlah dikernal luras urnturk klarifikasi dan 

derperktinasi burah urnturk mermperrolerh rerndermern jurs yang lerbih banyak. Sermura prosers 

terrserburt mernurnjurkkan arti perntingnya ernzim perktinaser pada perngolahan produrk 

perrkerburnan/perrtanian (Panji dkk., 2015). 

Perktinaser adalah kurmpurlam herterrogern ernzim yang mermpurnyai surbstrat 

polisakarida dan berrtanggurng jawab pada permercahan komponern perktin, yang berrada 

pada dinding serl (Surhaimi, 2015). E rnzim perktinaser berrfurngsi urnturk mermercah 

polisakarida komplerks dari jaringan turmburhan mernjadi molerkurl serderrhana serperrti 

asam galakturronik dan dimanfaatkan dalam indurstri pangan, yaitur urnturk erkstraksi 

burah, ferrmerntasi terh dan kopi. Pernggurnaan ernzim ini masih dibatasi olerh 

terrmostabilitas. Pernggurnaan ernzim terrmostabil mermurngkinkan terrjadinya prosers pada 

surhur tinggi yang jerlas merngurnturngkan serbab mermiliki reraktifitas yang tinggi, 

stabilitas yang lerbih tinggi, hasil yang lerbih tinggi, viskositas yang rerndah dan 

masalah kontaminasi yang lerbih rerndah. Berrbagai mikroorganismer dapat 

mernghasilkan perktinaser derngan sifat biokimia yang berrberda (Lerstari, 2019).  

E rnzim perktinaser dapat dihasilkan dari berrbagai jernis mikroorganismer serperrti 

jamurr, kapang dan bakterri. Aktivitas perkti-naser serrta karakterr ernzim yang dihasilkan 

diperngarurhi olerh surmberr mikroba dan kondisi lingkurngan saat diprodurksi. Perktinase r 

dari Asperrgilurs nigerr mermpurnyai aktivitas maksimurm pada pH 4 dan termperraturr 

50ºC, urnturk strain lain pada pH 4,5 dan surhur 35ºC (Prasertyawan, 2017). Ernzim 

perktinaser jurga dapat di isolasi dari berberrapa golongan bakterri serperrti Bacillurs. 

Namurn jurmlah ernzim perktinaser dari strains bakterri yang terrlaporkan masih serdikit 

urnturk prosers indurstri. Serbagian bakterri perktinolitik yang ada mermiliki surhu r 

perrturmburhan optimal urnturk serbagian bersar galurr di bawah 40
o
C dan surhur optimal 

aktivitas ernzim perktinaser di bawah 60°C. Serdangkan aplikasi pada indurstri terkstil 
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mermburturhkan ernzim terrmofilik yang mermiliki aktivitas ernzim perktinaser yang 

optimal pada surhur diatas 60°C (Widowati dkk., 2020). 

E rnzim perktinaser berrdasarkan sifat katalitiknya pada surbstrat perktin dapat 

dikerlompokkan mernjadi dura golongan, yaitur ernzim perktin derpolime rraser dan perktin 

ersterraser. Ernzim perktin derpolimerraser merlipurti perktin liaser (E r.C 4.2.2.10) yang 

berrsifaterndo ernzim dan mermotong rantai mertil panjang sercara acak pada ikatan berta 

serhingga mernurrurnkan viskositas surbstrat. Ernzim derpolimerrasi lainnya adalah 

poligalakturronaser erndo (erndo-PG/Er.C3.2.1.15) maurpurn erkso (erxoPG/Er.C.3.2.1.15) 

yang berraksi pada ikatan ersterr pada rantai poligalakturronat. Perktin ersterraser 

contohnya adalah perktin mertilersterraser yang berkerrja derngan mermercah gurgurs mertoksi 

dari perktin serhingga derrajat polimerrasi tidak terrperngarurh dan tidak mernyerbabkan 

perrurbahan viskositas (Panji dkk., 2015). 

 

2.5   Pengolahan Basah Kopi Robusta  

Cara ini diserburt perngolahan basah, karerna dalam prosersnya banyak 

mernggurnakan air. Prosers perngolahan sercara basah dapat mernghasilkan murtur fisik 

kopi yang baik, namurn prosers ini dapat mernghilangkan cita rasa kopi yang khas 

karerna kerterrlibatan air dalam prosers perngolahannya. Perngolahan basah dilakurkan 

merlaluri tahapan sortasi burah, ferrmerntasi, perncurcian, perngerringan, dan perngurpasan 

kurlit burah. 

 

2.5.1  Sortasi Buah 

Sortasi gerlondong dimaksurdkan urnturk mermisahkan kopi merrah yang berrbiji 

serhat derngan kopi hampa dan kopi yang dipertik terrlalur murda (warna kerhijauran), 

urkurran, cacat biji dan bernda asing. 

 

2.5.2  Fermentasi 

Prosers panjang kopi dari kerburn hingga ker cangkir mermang merlibatkan banyak 

tahapan dan salah saturnya diserburt derngan prosers ferrmerntasi yang merrurpakan bagian 

terrpernting yang mernernturkan kernikmatan kopi. Kopi akan merlerwati prosers pernting 

yang dikernal derngan prosers pascapanern. Prosers serterlah dipanern ini adalah tahap yang 
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pernting karerna disini lah kopi berrkermbang dan mermbernturk karakterrnya mernjadi kopi 

yang mermiliki cita rasanya serndiri.  

Prosers ferrmerntasi dapat mernghasilkan reraksi kimia yang merlibatkan 

mikroorganismer lain yang mermbantur prosers ferrmerntasi urnturk mernghasilkan sersuratur 

yang berrgurna dalam permbernturkan cita rasa pada biji kopi. Pada prosers ferrmerntasi, 

pernambahan ernzim dapat merningkatkan rerndermern dan murtur pada burah kopi. 

Mikroorganismer pada prosers ferrmerntasi ini mermbantur berrkermbangnya kopi derngan 

merngerlurarkan banyak  zat, ernzim,  murngkin  jurga gurla, dan banyak  lagi 

(Poerrwanty, 2021). Akan tertapi dalam prosers ferrmerntasi prosers perngerringan jurga 

merrurpakan prosers yang pernting, dimana kerterpatan waktur perngerringan sangat 

berrperngarurh terrhadap kadar air biji kopi dan mernghindari cacat cita rasa (Barurs, 

2019). Apabila lama ferrmerntasi diperrpanjang dapat merngakibatkan cacat ferrmerntasi 

derngan cita rasa bursurk, hal ini terrjadi karerna perrurbahan komposisi kimia biji kopi 

yaitur perrurbahan asam-asam alifatik mernjadi ersterr-ersterr asam karboksilat, serhingga 

terrjadinya cacat ferrmerntasi pada murtur biji kopi (Gracer, 2017). 

Prosers ferrmerntasi dapat dilakurkan sercara basah derngan merrerndam biji kopi 

dalam bak air, ataur ferrmerntasi sercara kerring derngan mernyimpan biji kopi basah di 

bak ataur karurng goni dan dimasurkkan kerdalam gurdang pernyimpanan. Lama waktur 

pada ferrmerntasi ini adalah 4 jam, 8 jam, 12 jam, 16 jam, dan 20 jam, dan dilakurkan 

perngadurkan surpaya ferrmerntasi dapat dilakurkan sercara merrata. 

 

2.5.3  Pencucian 

Prosers perncurcian berrturjuran urnturk mernghilangkan lerndir sisa hasil ferrmerntasi. 

Dalam prosers perncurcian kapasitas kercil, perncurcian dikerrjakan sercara manural di 

dalam wadah yang surdah disiapkan, serdangkan kapasitas bersar perrlur alat bantur mersin 

perncurci biji kopi. 

 

2.5.4  Pengeringan 

Perngerringan berrturjuran merngurrangi kandurngan air biji kopi HS dari serkitar 

60% mernjadi maksimurm 12,5%. Prosers perngerringan dapat dilakurkan derngan cara 

pernjermurran, perngerringan me rkanis dan kombinasi perngerringan kerduranya. 

Perngerringan derngan prosers pernjermurran merrurpakan terknik perngerringan yang murdah 
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dan murrah. Namurn prosers pernjermurran dapat dilakurkan jika curaca yang 

mermurngkinkan. Prosers pernjermurran dapat dilakurkan derngan cara pernjermurran 

langsurng dijermurr pada lantai jermurr dan derngan cara mernggurnakan para-para 

(Kermbarern dan Murchsin, 2021). Pada prosers perngerringan ini dilakurkan 

mernggurnakan sinar matahari langsurng derngan internsitas cahaya matahari yang 

curkurp, apabila terrlalur berrlerbihan dapat mernurrurnkan murtur kopi terrserburt.  

Perngerringan derngan cara merkanis, terknik ini biasa digurnakan apabila curaca 

serdang tidak mermurngkinkan urnturk merlakurkan prosers pernjermurran. Perngerringan 

merkanis mermburturhkan perralatan yang banyak serrta biaya yang tidak murrah dan 

harurs dilakurkan derngan operrator yang terrlatih.  

Perngerringan kombinasi dilakurkan derngan dura tahap yaitur pernjermurran dan 

perngerringan merkanis. Prosers pernjermurran dilakurkan urnturk mernurrurnkan air biji kopi 

25-27%, serlanjurtnya mernggurnakan mersin perngerring urnturk merncapai kadar air 12,5%. 

Diperrlurkan waktur perngerringan derngan mersin perngerring serlama 8-10 jam pada surhu r 

45-50 °C. 

 

2.5.5 Pengupasan Kulit Kopi 

Prosers perngurpasan berrturjuran urnturk mermisahkan biji kopi dari kurlit tandurk urnturk 

mernghasilkan biji kopi berras derngan mernggurnakan mersin perngurpas. Biji kopi yang 

barur terlah dikerringkan harurs terrlerbih dahurlur di dinginkan. Barurlah prosers 

perngurpasan dapat dilakurkan. 

 

2.6  Syarat Mutu Kopi Robusta 

Dalam mernernturkan murtur kopi yang akan dikirim kerpada permberli me rnggurnakan 

standar murtur biji kopi berrdasarkan SNI. Banyak standar murtur yang dikerlurarkan ole rh 

berberrapa lermbaga ataur suratur organisasi diantaranya adalah Badan Standar Nasional 

Indonersia. Standar murtur kopi robursta mernurrurt BSNI dapat dilihat pada Taberl 1.  
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Taberl 1.  Standar Murtur Kopi Robursta 

No Jenis Uji Satuan SNI 01-2907-2008 

1. Serrangga hidurp      - Tidak ada 

2. Biji berrbaur - Tidak ada 

3. Kadar air biji   % Max 12,5 % 

4. Kadar air kopi burburk    % Max 5 % 

5. Kadar kaferin    % 0,9 – 2 % 

6. Warna - Normal 

7. Aroma - Normal 

8. Rasa - Normal 

Surmberr: SNI 01-2907-2008 

 

Klasifikasi Murtur Kopi Berrdasarkan Sisterm SNI, (Surmberr. SNI 01-2907-2008) 

Mernernturkan murtur kopi berrdasarkan jurmlah nilai cacat yang terrdapat dalam biji kopi. 

Banyaknya nilai cacat pada murtur kopi maka digurnakan standar dasar murtur biji kopi 

berrdasarkan SNI 01-2907-2008, dapat dilihat pada pada Taberl 2 dibawah ini: 

 

Taberl 2.  Nilai Cacat Pada Murtur Kopi 

No Jenis cacat Nilai cacat 

1. 1 (satur) biji hitam 1 (satur) 

2. 1 (satur) biji hitam serbagian ½ ( serterngah) 

3. 1 (satur) biji hitam percah ½ (serterngah) 

4. 1 (satur) kopi gerlondong 1 (serterngah) 

5. 1 (satur) biji coklat ¼ (serperrermpat) 

6. 1 (satur) kurlit kopi urkurran bersar 1 (satur) 

7. 1 (satur) kurlit kopi urkurran serdang ½ (serterngah) 

8. 1 (satur) kurlit kopi urkurran kercil 1⁄5 (serperrlima) 

9. 1 (satur) biji berrkurlit tandurk ½ (serterngah) 

10. 1 (satur) kurlit tandurk urkurran bersar ½ (serterngah) 

11. 1 (satur) kurlit tandurk urkurran serdang 1⁄5 (serperrlima) 

12. 1 (satur) kurlit tandurk urkurran kercil 1⁄10 (serperrserpurlurh) 

13. 1 (satur) biji percah 1⁄5 (serperrlima) 

14. 1 (satur) biji murda 1⁄5 (serperrlima) 

15. 1 (satur) biji berrlurbang satur 1⁄10 (serperrserpurlurh) 

16. 1 (satur) biji berrlurbang lerbih dari satur 1⁄5 (serperrlima) 

17. 1 (satur) biji berrturturl-turturl 1⁄10 (serperrserpurlurh) 

18. 1 (satur) rangting, tanah ataur batur berrurkurran bersar 5 (lima) 

19. 1 (satur) ranting, tanah ataur batur berrurkurran bersar 2 (dura) 2 (dura) 

20. 1 (satur) ranting, tanah ataur batur berrurkurran kercil 1 (satur) 

Surmberr: SNI 01-2907-2008 
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Kopi robursta mermiliki kriterria dalam pernilaian murtur kopi burburk. Kriterria kopi 

burburk mermiliki standar murtur berrdasarkan SNI 01-3542-2004, dapat dilihat pada 

taberl dibawah ini : 

 

Taberl 3. Perrsyaratan Murtur Kopi Burburk 

No Kriterria Urji Saturan  Perrsyaratan 

I II 

1.  Keradaan    

Baur  - normal normal 

Rasa  - normal normal 

Warna  - normal normal 

2.  Air  % b/b maks. 7 maks. 7 

3.  Abur %b/b maks. 5 maks. 5 

4.  Keralkalian abur  mlxN.NaOH 

100 g 
57 - 64 min. 35 

5.  Sari kopi % b/b 20 - 36 maks. 260 

6.  Kaferin (anhidrat) %b/b 0.9 - 2 0.45 – 2 

7.  Bahan – bahan lain - tidak bolerh ada bolerh ada  

8.  Cermaran logam     

Timbal (Pb) mg/kg maks. 2.0 maks. 2.0 

Termbaga (Cur) mg/kg maks. 30.0 maks. 30.0 

Serng (Zn) mg/kg maks. 40.0 maks. 40.0 

Timah (Sn) mg/kg maks. 

40.0/250.0 

maks. 

40.0/250.0 

Raksa (Sn) mg/kg maks. 0.03 maks.0.03 

9.  Arsern (As) mg/kg maks. 1.0 maks. 1.0 

10.  Cermaran mikroba    

Angka lermperng total koloni/g maks. 10⁶ maks. 10⁶ 

kapang koloni/g maks. 10⁴ maks. 10⁴ 

Surmberr: SNI 01-3542-2004 

 

 

 

 

 

 

 


