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ABSTRAK

KARAKTERISTIK PENGERINGAN KOPI BERDASARKAN
KETEBALAN TUMPUKAN DENGAN CARA PENJEMURAN DAN
MENGGUNAKAN SOLAR DRYER DOME

Oleh

MARTHA RIGANDA

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan yang mempunyai kontribusi
yang cukup nyata dalam perekonomian Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui dan membandingkan pengaruh ketebalan tumpukan terhadap
karakteristik pengeringan biji kopi pada pengeringan dengan cara penjemuran dan
menggunakan solar dryer dome. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April
sampai Agustus 2024 di Desa Sidomulyo, Kec. Air naningan, Kab. Tanggamus.
Metode yang digunakan adalah metode percobaan atau eksperimental dengan
pengamatan langsung. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 2 perlakuan, yaitu ketebalan tumpukan kopi yang terdiri dari 3
variasi meliputi 1 tumpukan (T1), 2 tumpukan (T2), dan 3 tumpukan (T3) dan
jenis pengeringan yang terdiri dari solar dryer dome (P1) dan penjemuran (P2).
Analisis yang dilakukan berupa suhu, RH, susut bobot, kadar air, dan laju
pengeringan. Hasil BNT pada hari ke 10 menunjukkan bahwa Pengaruh
perbedaan perlakuaan cara pengeringan dan ketebalan tumpukan saling berbeda
nyata satu sama lain. Perlakuan menggunakan solar dryer dome pada ketebalan 1
tumpukan (P1T1) memiliki kadar air terendah yaitu 10,19 % sedangkan perlakuan
dengan cara penjemuran pada ketebalan 3 tumpukan (P2T3) memiliki kadar air

tertinggi yaitu 29,28 %.

Kata kunci: pengeringan kopi, kopi, solar dryer dome, kadar air



ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF COFFEE DRYING BASED ON THE THICKNESS
OF THE PILE BY DRYING AND USING A SOLAR DRYER DOME

By

Martha Riganda

Coffee is one of the plantation commodities that has a fairly real contribution to
the Indonesian economy. The purpose of this study is to find out and compare the
effect of stack thickness on the drying characteristics of coffee beans in drying by
drying and using a solar dryer dome. This research was carried out from April to
August 2024 in Sidomulyo Village, Air Naningan District, Tanggamus Regency.
The method used is an experimental or experimental method with direct
observation. This study used a complete random design (RAL) with 2 treatments,
namely the thickness of the coffee pile consisting of 3 variations including 1 stack
(T1), 2 stacks (T2), and 3 stacks (T3) and the type of drying consisting of solar
dryer dome (P1) and drying (P2). The analysis carried out was in the form of
temperature, RH, weight loss, moisture content, and drying rate. The results of
BNT on the 10th day showed that the effect of different treatments, drying methods
and pile thickness were significantly different from each other. The treatment
using a solar dryer dome at the thickness of 1 pile (P1T1) had the lowest moisture
content of 10.19% while the treatment by drying at the thickness of 3 stacks
(P2T3) had the highest moisture content of 29.28%.

Keywords: coffee drying, coffee, solar dryer dome, moisture content
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia memiliki potensi besar dibidang pertanian terutama sektor perkebunan
kopi. Hal ini didukung dengan adanya letak geografis dari Indonesia yang sangat
strategis sebagai negara tropis. Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan
yang mempunyai kontribusi yang cukup nyata dalam perekonomian Indonesia,
yaitu menjadi prioritas utama pengembangan dalam beberapa tahun kedepan
(Soemarno dkk, 2009). Kopi merupakan komoditas unggulan nasional dan
Indonesia mempunyai keunggulan komparatif dan kompetitif dalam memproduksi
kopi, yang berarti mempunyai peluang untuk meningkatkan luas kebun, produksi,
dan ekspor kopi. Kopi Indonesia sebagian besar dihasilkan dari provinsi Sumatera
Selatan, Bengkulu, dan Lampung (Yuhono dkk, 2012).

Provinsi Lampung merupakan Provinsi terbesar kedua produsen kopi dengan
jumlah produksi 116281 ton atau 15% produksi Nasional pada tahun 2021.
Produksi kopi di Lampung didominasi oleh 5 Kabupaten yaitu Lampung Barat
dengan total produksi 54563 ton (47%), Tanggamus dengan total produksi 36716
ton (31,58%), Lampung Utara dengan total produksi 10021 ton (8,62%), Way
Kanan dengan total produksi 8508 ton (7,32), dan Pesisir Barat dengan total
produksi 3372 ton (2,9%). Semua perkebunan kopi di Lampung merupakan
perkebunan rakyat dengan jenis kopi yang banyak dibudidayakan oleh para petani
adalah jenis kopi robusta (Direktorat Jendral Perkebunan, 2021). kopi robusta
dapat tumbuh di dataran rendah sekitar 0 — 800 meter. Kopi robusta lebih banyak
dibudidayakan oleh pelaku usaha dan konsumen karena cara perawatanya mudah



dan lebih cepat panen.Produksi biji kopi di Indonesia terus meningkat secara
signifikan, namun mutu hasil pengolahan kopi yang dihasilkan umumnya masih
rendah. Jaminan mutu yang pasti, diikuti dengan ketersediaannya dalam jumlah
yang cukup dan pasokan yang tepat waktu serta berkelanjutan merupakan
beberapa prasyarat yang dibutuhkan agar biji kopi dapat dipasarkan pada tingkat
harga yang mengutungkan. Salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas
produksi kopi ialah mengurangi kadar air dengan cara pengeringan (Yani dan
Fajrin, 2013). Oleh karena itu, untuk memperoleh biji kopi yang bermutu tinggi
maka diperlukan penanganan proses pengeringan yang tepat dan baik dengan
melakukan setiap tahapan secara benar. Namun, saat ini masih sedikit data tentang
bagaimana proses pengeringan yang tepat untuk menghasilkan produk kopi yang

berkualitas, dengan nilai efisiensi pengeringan yang tinggi.

Proses pengeringan merupakan suatu pengawetan dengan cara perpindahan panas
dari lingkungan yang berguna untuk menguapkan sejumlah air pada suatu
permukaan bahan. Proses pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air
bahan sampai batas tertentu agar perkembangan mikroorganisme penyebab
kerusakan bahan dapat dihentikan sehingga diperoleh kualitas produk yang
diinginkan (Sary, 2016). Tujuan tersebut tidak akan tercapai jika proses
pengeringan tidak dilakukan dengan baik dan benar.

Pada saat melakukan proses pengeringan kopi kadar air minimal harus mampu
turun sampai batas maksimal kadar air agar memenuhi standar mutu kadar kopi
beras optimum, 10-13%. Bila kadar air biji kopi lebih dari 13 %, biasanya akan
mudah terserang cendawan sedangkan bila kurang dari 10 % biji kopi akan mudah
pecah, sehingga proses pengeringan buah kopi yang disarankan yaitu pada kadar
air 10-13%. Selama proses penurunan kadar air tersebut bobot biji kopi akan turun
sekitar 12,5 % (Prastowo, 2010 ).

Di Indonesia lebih dari 90 % produksi kopi dihasilkan oleh petani bahkan sampai
proses pengolahan menjadi produk jadi. Petani kopi kebanyakkan melakukan
pengolahan kopi secara tradisional termasuk pengeringan. Petani biasanya
melakukan proses pengeringan dengan secara penjemuran Yyang hanya

mengandalkan sinar matahari langsung saja dan dilakukan tanpa menggunakan



alas jemur yang bersih (Ramanda dkk, 2016). Cara ini dinilai kurang efektif dan
memiliki banyak kelemahan. Selain proses pengeringan biji kopi yang
membutuhkan waktu cukup lama untuk mendapatkan kadar air kopi 12 %. Proses
pengeringan dengan cara penjemuran juga mengharuskan biji kopi dibolak-balik
dengan waktu pengeringan biji kopi selama 2 — 3 minggu. Petani harus
menyediakan lahan penjemuran yang sangat luas agar seluruh kopi yang dipanen
dapat dijemur. Hal yang lebih memberatkan lagi jika petani tidak memiliki lahan
penjemuran. Petani kopi harus terpaksa menyewa lahan penjemuran yang dapat
menambah biaya pengolahan. Sedangkan, jika tidak mau menyewa petani
terpaksa harus menahan buah kopi yang telah dipanen di gudang untuk menunggu
tersedianya lantai penjemuran. Hal ini tentu dapat mempengaruhi kualitas biji
kopi karena resiko kerusakan biji kopi ataupun perubahan fisiologis biji kopi
sering terjadi (Novita dan Ahmad, 2013). pengeringan kopi dengan secara
penjemuran sangat tergantung cuaca sehingga kopi sering terkontaminasi debu,
kotoran, serangga, rawan kehilangan produk, mudah ditumbuhi kapang dan
lembab akibat penundaan pengeringan disaat cuaca mendung/hujan. Padahal
kualitas suatu produk merupakan faktor penunjang keberhasilan suatu usaha atau
industri. Kualitas yang baik membuat kopi Indonesia dapat bersaing di pasar
internasional sehingga kopi memiliki peluang pasar yang baik bila dilihat dari
nilai ekspor, volume ekspor dan konsumsi sehingga pengembangan kopi sebagai
komoditas unggulan dapat meningkatkan perekonomian masyarakat (Ramanda
dkk., 2016). Untuk mengatasi kendala-kendala tersebut telah banyak dirancang
dan dikembangkan pengering kopi dengan menggunakan metode pengeringan
buatan baik berupa mesin maupun bangunan. Metode pengeringan buatan lebih

praktis, efisien dan menghasilkan mutu yang baik.

Salah satu upaya untuk mengatasi kendala-kendala yang ada dalam proses
pengeringan kopi secara alami adalah merancang bangunan pengeringan kopi
menggunakan efek rumah kaca (solar dryer dome). Bangunan pengeringan energi
surya sangat efisien dan ramah lingkungan karena energi yang digunakan
memanfaatkan intensitas cahaya matahari (Novita dan Ahmad, 2013). Selain itu
pengeringan menggunakan efek rumah kaca lebih cepat yaitu sekitar 6-7 hari

pengeringan dengan suhu + 40 — 42°C sedangkan pengeringan bersuhu kamar



membutuhkan waktu lebih lama yaitu sekitar 13- 14 hari dengan suhu + 27- 29°C.
Perbedaan lama pengeringan tersebut karena material bangunan efek rumah kaca
menggunakan lembaran polykarbonat (Rosmaya, 2020). Lembaran polykarbonat
menyerap udara panas secara alami dari cahaya matahari yang digunakan untuk

memproses pemenasan dan penguapan kandungan air pada biji kopi.

Kajian tentang pengeringan buah kopi menggunakan solar dryer dome di
Lampung khususnya di daerah Tanggamus sangat sedikit bahkan belum ada.
kajian mengenai Kkarakteristik pengeringan buah kopi menggunakan solar dryer
dome ini perlu dilakukan untuk mendukung peningkatan kualitas mutu biji kopi di
Provinsi Lampung. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai pengeringan kopi menggunakan solar dryer dome dengan cara
membandingkan pengeringan solar dryer dome dengan penjemuran. Tujuannya
untuk mengetahui laju pengeringan dan karakterisik pengeringan yang mana yang
lebih baik, yang kelak akan menjadi pertimbangan para petani dalam melakukan

proses pengeringan Kopi.

1.2. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh perlakuan beda ketebalan tumpukan terhadap
karakteristik pengeringan biji kopi?

2. Bagaimana laju pengeringan biji kopi dengan cara penjemuran dan

menggunakan solar dryer dome dengan ketebalan tumpukan berbeda?

3. Bagaimana pengaruh perbedaan ketebalan tumpukan dan cara pengeringan
biji kopi terhadap kadar air biji kopi?



1.3. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui dan membandingkan pengaruh ketebalan
tumpukan terhadap karakteristik pengeringan biji kopi pada pengeringan dengan

cara penjemuran dan menggunakan solar dryer dome.
1.4. Manfaat penelitian
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah:

1. Bagi petani, dapat memberikan informasi mengenai pengeringan biji kopi
dan mengaplikasikan proses pengeringan terbaik guna meningkatkan

kualitas mutu biji kopi.

2. Bagi pengusaha, dapat dijadikan sebagai referensi dan digunakan sebagai
pertimbangan dalam melakukan pengembangan teknologi pengeringan

kedepannya.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Buah Kopi

Tanaman kopi (Coffea sp.) termasuk kedalam kelompok tanaman semak belukar
berbentuk pohon, tumbuh tegak, bercabang dan tingginya dapat mencapai 12
meter (Prastowo dkk., 2010). Kopi merupakan salah satu minuman psikostimulat
yang akan menyebabkan orang tetap terjaga, mengurangi kelelahan, dan dapat
memberikan efek fisiologis berupa energi yang meningkat. Kopi (coffea sp.)
adalah spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam famili Rubiaceae
dengan genus Coffea. Ada setidaknya 124 spesies atau jenis golongan kopi yang
diketahui, tetapi yang paling sering dibudidayakan hanya kopi robusta, arabika,
dan liberika. Kopi pada umumnya digolongkan berdasarkan pada spesiesnya,
kecuali kopi robusta. Kopi robusta bukan merupakan nama spesies karena kopi ini
merupakan Kketurunan dari beberapa spesies kopi, terutama Coffea canephora
(Najiyati dan Danarti, 2001).

Struktur Buah kopi terdiri atas 4 lapisan yaitu lapisan daging buah (mesocrap),
kulit luar (exocrap), kulit tanduk (parchment), dan biji (endosperm) (Fischer et al,
2012). Buah kopi mentah berwarna hijau dan ketika matang akan berubah
menjadi warna merah. Buah kopi merah terdiri dari lapisan buah terluar, daging
buah, lendir, kulit tanduk, kulit ari dan biji kopi. Biji kopi dihasilkan dari buah
tanaman kopi yang disebut cherry kopi (coffee cherry), sedangkan buah kopi
terdiri atas dua bagian utama, yaitu bagian terluar dari buah kopi (pericarp) dan
dan biji kopi (green bean). Perikarp sebagai bagian kulit kopi terluar mempunyai
tiga lapisan, yaitu kulit (exocarp), lendir (mesokarp) dan perkamen (endocarp)



(Mulato, 2018). Bagian utama dari buah adalah biji kopi, yaitu komponen utama
yang diproses dan diekstrak untuk berbagai produk olahan. Biji terdiri atas tiga
bagian, yaitu kulit ari, endosperm, dan embrio. Ukurannya beragam tergantung
jenis atau varietas kopi. Kulit ari (perisperm) atau spermoderm adalah bagian
paling luar dari biji kopi yang terbentuk dari nucellus. Kulit ari yang masih
melekat pada biji setelah proses roasting dapat menurunkan cita rasa kopi.
Endosperm berpengaruh terhadap persentase minyak dan ketebalan dari dinding
sel. Senyawa kimia yang terkandung di dalamnya larut dalam air dan
mempengaruhi cita rasa. Senyawa tersebut antara lain kafein, trigonelline,
oligosakarida, protein, mineral dan lipid. Bagian terakhir dari biji adalah embrio.
Pada umumnya buah memiliki dua keping biji, tetapi ada juga yang hanya
memiliki satu keping biji (biji tunggal) yang disebut kopi peaberry atau kopi
lanang (Sirappa dkk, 2024)

Komposisi buah kopi adalah 40% terdiri dari pulp, 20% terdiri dari lendir
(mucilage) dan 40% adalah biji kopi dan kulit majemuk. Komposisi lendir buah
kopi 85% air dalam bentuk terikat, 15% bahan padatan yang tidak larut air, yang
merupakan koloid hidrofilik terdiri dari 80% pektin dan 20% gula. Komposisi
Biji Kopi Arabika dan Robusta Sebelum dan Sesudah DisangraiKomponen kimia
didalam kopi seperti kafein, asam klorogenat, trigonelin,karbohidrat, lemak, asam
amino, asam organik, aroma volatile dan mineral dapat menghasilkan efek yang
menguntungkan dan membahayakan bagi kesehatan penikmat kopi (Hidgon dan
B, 2006). Golongan asam pada kopi akan mempengaruhi mutu dan memberikan
aroma serta citarasa yang khas. Asam yang dominan pada biji kopi adalah asam
klorogenat yaitu sekitar 8 % pada biji kopi atau 4,5 % pada kopi sangrai. Selama
penyangraian sebagian besar asam klorogenat menjadi asam kafeat dan asam
kuinat (Yusianto, 2014). Biji kopi banyak mengandung polisakarida dengan
persentase sekitar 50% yang tersusun membentuk dinding sel. Polisakarida
berkontribusi  terhadap karakteristik organoleptik minuman kopi seperti
creaminess (viskositas), mouthfeel (rasa dalam mulut), komponen aroma, dan
stabilitas busa. Tiga polisakarida utama dalam kopi yaitu arabinogalactan,

mannan dan cellulose (Fischer et al., 2012).



2.2.Mutu Biji Kopi

Syarta mutu biji kopi dibagi menjadi dua yaitu syarat umum dan syarat khusus.
Syarat umum adalah persyaratan bagi setiap biji kopi yang dinilai dari tingkat
mutunya. Biji kopi yang tidak memenuhi syarat umum tidak dapat dinilai tingkat
mutu kopinya. Sementara syarat khusus digunakan untuk menilai biji kopi

berdasarkan tingkat mutunya.

Tabel 1. Syarat Mutu Biji Kopi Umum Menurut SNI: 2907-2008

No Kreteria Satuan Persyaratan

1 Serangga hidup Tidak ada

9 Biji berbau busuk dan atau Tidak ada
berbau kapang

3 Kadar air % fraksi massa Maksimal 12,5

4 Kadar kotoran % fraksi massa Maksimal 0,5

Pada Tabel 1 berisikan mengenai syarat mutu biji kopi secara umum menurut
SNI: 2907-2008 yang memberikan informasi mengenai keharusan syarat
pencemaran pada biji kopi. Syarat mutu kopi robusta mengenai ukuran biji dapat
dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3 yang didalamnya diberikan informasi secara
detail kategori ukuran biji kopi , dari ukuran besar, sedang, maupun kecil.

Tabel 2. Syarat Mutu Khusus Biji Kopi Robusta Pengolahan basah

Ukuran Kreteria Satuan Persyaratan

Tidak lolos ayakan 7,5
mm (sieve no. 19)
Lolos ayakan 7,5 mm,
Sedang tertahan ayakan 6,5 mm % fraksi massa ~ Maksimal lolos 5
(sieve no. 16)
Lolos ayakan 6,5 mm,
Kecil  tertahan ayakan 5,5 mm % fraksi massa ~ Maksimal lolos 5
(sieve no. 14)

Besar % fraksi massa Maksimal lolos 5

Tabel 3. Syarat Mutu Khusus Biji Kopi Robusta Pengolahan kering

Ukuran Kreteria Satuan Persyaratan

Tidak lolos ayakan 6,5
mm (sieve no. 16)
Lolos ayakan 6,5 mm,
Kecil tertahan ayakan 3,5 mm % fraksi massa ~ Maksimal lolos 5
(sieve no. 9)

Besar % fraksi massa Maksimal lolos 5




2.3. Proses Pengolahan Kopi

Pengolahan kopi berdasarkan cara kerjanya secara garis besar dapat dibedakan
menjadi dua yaitu pengolahan kopi basah dan pengolahan kopi kering. Perbedaan
pokok dari kedua cara tersebut di atas adalah pada cara kering pengupasan daging
buah, kulit tanduk dan kulit ari dilakukan setelah kering (kopi gelondong),

sedangkan cara basah pengupasan daging buah dilakukan sewaktu masih basah.

Panen buah masak

y

Sortasi buah

Panen buah masak

pengupasan buah

Sortasi buah

Fermentasi

pengeringan

pencucian

Pengupasan kering

Pengeringan kopi

sortasi
Pengupasan kering
penggudangan
sortasi
(b)
penggudangan
(a)

Gambar 1. Pengolahan kopi basah (a) dan pengolahan kopi Kering (b).
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Berdasarkan Gambar 1. proses pengolahan kopi dapt diuraikan sebagai berikut:

a. Sortasi buah

Sortasi atau pemilihan biji kopi dilakukan untuk memisahkan biji kopi yang
masak dan seragam (superior) dari buah yang cacat/pecah, kurang seragam dan
terserang hama serta penyakit (inferior). Selain itu, sortasi juga dilakukankan
untuk membersihkan kopi dari ranting, daun atau kerikil, tanah dan benda asing
yang tidak diinginkan. Buah kopi masak hasil panen disortasi secara teliti untuk
memisahkan buah superior (masak, bernas dan seragam) dari buah inferior (cacat,
hitam, pecah, berlubang, dan terserang hama penyakit). Kotoran seperti daun,
ranting, tanah dan kerikil harus dibuang karena benda-benda tersebut dapat
merusak mesin pengupas. Buah merah terpilih (superior) diolah dengan metode
pengolahan secara basah atau semi basah supaya diperoleh biji kopi HS (Haulk
Snauk) kering dengan tampilan yang bagus, sedang buah campuran hijau-kuning-

merah diolah dengan cara pengolahan kering.

b. Pengupasan buah

Pengupasan buah dilakukan menggunakan mesin pengupas (purper) tipe silinder.
Fungsi dari mesin pengupas adalah memisahkan biji kopi dari pulp dan kulit buah.
Pengupasan buah kopi umumnya dilakukan dengan penyemprotan air ke dalam
silinder bersama dengan buah yang akan di kupas. Penggunaan air sebaiknya

diatur sehemat mungkin, disuaikan dengan ketersediaan air dan mutu hasil.

c. Fermentasi

Fermentasi dilakukan supaya lapisan lendir pada kulit tanduk kopi dapat
tersingkirkan. Fermentasi dapat dilakukan dengan cara perendaman biji ke dalam
air atau secara kering dengan memasukkan biji kopi ke dalam kantong plastik dan
menyimpannya secara tertutup selama 12 sampai 36 jam. menyimpannya secara
tertutup selama 12 sampai 36 jam. Setelah tahapan ini dapat dilakukan pencucian

dengan air untuk menghilangkan sisa lendir setelah fermentasi.
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d. Pencucian

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi yang masih
menempel pada kulit tanduk. Untuk kapasitas kecil, pencucian dapat dikerjakan
secara manual di dalam bak atau ember, sedang kapasitas besar perlu di bantu

dengan mesin.

e. Pengeringan

Pengeringan kopi sebaiknya dilakukan pada temperatur antara 50-55°C, karena
pada temperatur ini perpindahan partikel air dan penguapannya berlangsung
dengan baik. Temperatur pengeringan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
terjadinya kerusakan permukaan biji (case hardening), perpindahan partikel air di
dalam biji menjadi sulit dan berakibat pada penurunan mutu biji kopi yang
dikeringkan (Wityotomo, 2005).

Proses pengeringan bertujuan untuk mengurangi kandungan air dalam biji kopi
HS yang semula 60-65% sampai menjadi 12%. Pada kadar air ini, biji kopi HS
relatif aman untuk dikemas dalam karung dan disimpan di gudang pada kondisi
lingkungan tropis. Proses pengeringan dapat dilakukan dengan cara penjemuran,
mekanis dan kombinasi keduanya. Jika cuaca memungkinkan dan fasilitas
memenuhi syarat, penjemuran merupakan cara pengeringan kopi yang sangat
menguntungkan, baik secara teknis, ekonomis maupun mutu hasil. Namun, di
beberapa sentra penghasil kopi kondisi yang demikian sering tidak dapat dipenuhi.
Oleh karena itu, proses pengeringan bisa dilakukan dengan dua tahap, yaitu
penjemuran untuk menurunkan kadar air biji kopi sampai 20- 25 % dan kemudian
dilanjutkan dengan pengering mekanis. Kontinuitas sumber panas untuk proses
pengeringan dapat lebih dijamin (siang dan malam) sehingga buah atau biji kopi
dapat langsung dikeringkan dari kadar air awal 60-65% sampai kadar air 12%

dalam waktu yang lebih terkontrol (Prastowo dkk, 2010).

Pengeringan mekanis dapat dilakukan jika cuaca tidak memungkinkan untuk
melakukan penjemuran. Pengeringan dengan cara ini sebaiknya dilakukan secara
berkelompok karena membutuhkan peralatan dan investasi yang cukup besar dan

operator yang terlatin. Pengeringan kopi dengan cara mekanis secara terus
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menerus siang dan malam pada suhu 45 — 50°C, dibutuhkan waktu 48 jam untuk

mencapai kadar air 12,5 % .

f. Pengupasan kering

Pengupasan dimaksudkan untuk memisahkan biji kopi dari kulit tanduk untuk
menghasilkan biji kopi beras dengan menggunakan mesin pengupas. Biji kopi HS
yang baru selesai dikeringkan harus terlebih dahulu didinginkan sampai suhu
ruangan sebelum dilakukan pengupasan. Sedangkan biji kopi yang sudah

disimpan di dalam gudang dapat dilakukan proses pengupasan kulit.

g. Sortasi

Proses sortasi ini bertujuan untuk memisahkan biji kopi yang bagus dengan biji
kopi yang cacat, rusak, dan terkontaminasi selama proses pengeringan dan
pengupasan kopi. Sortasi ini dapat dilakukan dengan menggunakan ayakan baik

secara manual maupun mekanis.

h. Penggudangan

Penggudangan bertujuan untuk menyimpan hasil panen yang telah disortasi dalam
kondisi yang aman sebelum dipasarkan ke konsumen. Beberapa faktor penting
pada penyimpanan biji kopi adalah kadar air, kelembaban relatif udara, dan
kebersihan gudang. Serangan jamur dan hama pada biji kopi selama
penggudangan merupakan penyebab penurunan mutu kopi yang serius. Jamur
merupakan cacat mutu yang tidak dapat diterima oleh konsumen Kkarena
menyangkut rasa dan kesehatan termasuk beberapa jenis jamur penghasil
okhratoksin. Udara yang lembab pada gudang di daerah tropis merupakan pemicu
utama pertumbuhan jamur pada biji, sedangkan sanitasi atau kebersihan yang
kurang baik menyebabkan hama gudang seperti serangga dan tikus akan cepat

berkembang.
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2.4. Pengeringan
2.4.1. Teori pengeringan

Pengeringan merupakan salah satu cara pengawetan pangan yang paling tua dan
paling banyak digunakan. Pengeringan atau dehidrasi adalah cara untuk
mengeluarkan atau mengurangi sebagian kandungan kadar air dari suatu bahan
pangan dengan cara menguapkan sebagian besar kandungan kadar air yang
terdapat di dalamnya dengan memanfaatkan energi panas. Berkurangnnya kadar
air juga akan menyebabkan turunnya nilai aktivitas air (Aw). Nilai Aw yang
rendah akan menghambat potensi pertumbuhan mikroorganisme, mengaktivasi
enzim dan mencegah berbagai potensi reaksi kimia dan biokimia penyebab
penurunan mutu pangan (Asiah dkk, 2021). Hasil dari proses pengeringan adalah
bahan kering yang mempunyai kadar air setara dengan kadar air keseimbangan
udara (atmosfir) normal atau setara dengan nilai aktivitas air (Aw) yang aman dari

kerusakan mikrobiologis, enzimatis dan kimiawi.

Pada prinsip proses pengeringan akan terjadi selama proses pindah panas dari
fluida (pada umumnya udara) dalam alat pengering dan difusi air (pindah masa)
dari bahan yang dikeringkan tersebut terjadi. Menurut Tamrin (2003), proses
pengeringan pada prinsipnya menyangkut proses perpindahan panas dan uap air
secara simultan yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air
yang dipindahkan dari permukaan bahan yang dikeringkan oleh media pengering

yang biasanya berupa pemanas.

Menurut Taib (1988) faktor- faktor yang mempengaruhi pengeringan adalah :

a. Suhu

Suhu udara ruang pengering merupakan salah satu faktor yang sangat penting
dalam mempengaruhi proses pengeringan bahan untuk melihat pengaruh
parameter pengeringan terhadap karakteristik pengeringan (Islami, 2015). Secara
umum semakin tinggi perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan yang
dikeringkan maka semakin cepat pindah panas ke bahan yang dikeringkan.
Semakin tinggi udara maka semakin banyak uap air yang akan diserap oleh udara

sebelum terjadi kejenuhan . Sehingga dapat disimpulkan bahwa temperatur udara
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yang tinggi akan menghasilkan proses pengeringan yang lebih cepat. Namun
temperatur pengeringan yang lebih tinggi dari 50°C harus dihindari karena dapat
menyebabkan bagian luar produk sudah kering, tapi bagian dalam masih basah,

dan rusaknya permukaan bahan (case hardening) (Yani dan Fajrin, 2013).

b. Kecepatan aliran udara pengering

Pada proses udara yang bergerak atau bersirkulasi uap air dari bahan akan
terambil dan terjadi mobilitas yang menyebabkan udara tidak pernah mencapai
titik kejenuhan (Estiasih dan Ahmadi, 2009). Sehigga kecepatan aliran udara yang
tinggi dapat mempersingkat waktu pengeringan. Kecepatan aliran udara yang
disarankan untuk melakukan proses pengeringan antara 1,5-2,0 m/s. Disamping
kecepatan, arah aliran udara juga memegang peranan penting dalam proses
pengeringan. Arah aliran udara pengering yang sejajar dengan produk lebih efektif
dibandingkan dengan aliran udara yang datang dalam arah tegak lurus produk
(YYani dan Fajrin, 2013) .

c. Kelembaban udara reratif (RH)

Kelembaban udara relatif (RH) adalah perbandingan jumlah uap air yang ada
diudara dengan jumlah uap air maksimum dalam suhu yang sama yang dinyatakan
dengan persen (Tanggasari, 2014). Kelembaban relatif dipengaruhi oleh suhu,
semakin tinggi suhu pada ruang pengering maka kelembaban relatif akan semakin
rendah. Semakin rendah kelembaban relatif maka kemampuan menyerap uap air
akan semakin banyak. Kelembaban udara berpengaruh terhadap proses
pemindahan uap air. Apabila kelembaban udara tinggi, maka perbedaan tekanan
uap air di dalam dan di luar bahan menjadi kecil sehingga menghambat
pemindahan uap air dari dalam bahan ke luar (Taufig, 2004). Pengeringan
umumnya dilakukan pada kelembaban relatif yang rendah. Tujuannya adalah
untuk meningkatkan kecepatan difusi air. Kelembaban relatif yang rendah di
dalam ruang pengering dapat terjadi jika udara pengering bersirkulasi dengan baik
dari dalam ke luar ruang pengering, sehingga semua uap air yang diperoleh
setelah kontak dengan produk langsung dibuang ke wudara lingkungan
(Widyotomo, 2005).
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d. Luas Permukaan Bahan

Air menguap melalui permukaan bahan, sedangkan air yang ada ditengah akan
merembes ke bagian permukaan. Semakin luas dan tipis permukaan bahan maka
semakin cepat penguapan bahan tersebut. Hal ini disebabkan oleh permukaan
bahan yang luas dapat berhubungan dengan medium pemanas sehingga air mudah
keluar dan bahan yang tipis akan mengurangi jarak panas dalam bergerak ke pusat

bahan pangan.

e. Kadar air bahan

Kadar air bahan merupakan jumlah banyaknya kandungan air yang ada didalam
bahan persatuan bobot bahan. Secara umum, semakin tinggi kadar air suatu bahan
maka semakin lama waktu pengeringan yang dibutuhkan. Selain itu kadar air
merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap daya tahan bahan
pangan, semakin tinggi kadar air bahan pangan maka semakin cepat terjadi
kerusakan dan sebaliknya semakin rendah kadar air bahan pangan akan tersebut
semakin tahan lama (Andrawulan dkk., 2011). Dalam menentukan kadar air
bahan tersebut terdapat dua metode yang digunakan yaitu berdasarkan rasio massa
air terhadap massa pangan basah atau basis basah (wet basis) dan berdasarkan
rasio massa air terhadap massa padatan pada pangan atau basis kering (dry basis).
Kadar air bahan hasil pertanian biasanya ditentukan berdasarkan basis basah (wet
basis). Untuk menentukan bobot kering suatu bahan, penimbangan dilakukan
setelah bobot bahan tersebut tidak berubah lagi selama pengeringan berlangsung.
Untuk itu biasanya dilakukan dengan menggunakan suhu minimal 105°C selama

dua jam.

f. Tekanan udara

Semakin kecil tekanan udara maka akan semakin besar kemampuan udara untuk
mengangkut air selama pengeringan. Hal tersebut diakibatkan karena semakin
kecilnya tekanan berarti kerapatan udara makin berkurang sehingga uap air dapat
lebih banyak tetampung dan disingkirkan dari bahan pangan. Sebaliknya jika
tekanan udara semakin besar maka udara disekitar pengeringan akan semakin
lembab, sehingga kemampuan menampung uap air terbatas dan menghambat

proses atau laju pengeringan.
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2.4.2. Laju Pengeringan

Laju pengeringan adalah besar perubahan kadar air per satuan waktu, dan
dinyatakan dalam persen per jam. Laju pengeringan atau Laju evaporasi
menunjukkan laju berkurangnya kandungan air dalam bahan yang dikeringkan
yang dinyatakan dalam satuan massa uap air per satuan waktu. Laju evaporasi
dapat dihitung dengan pengurangan bobot bahan yang dikeringkan tiap satu

satuan waktu.

Pengeringan terdiri dari dua tahap yaitu pengeringan pada laju konstan dan laju
menurun. Titik pertemuan antara laju pengeringan konstan dan menurun disebut
dengan titik kritis, yaitu kadar air dimana terjadinya perubahan laju pengeringan.
Titik kritis juga tidak terjadi satu kali selama proses pengeringan, namun dapat
terjadi berkali-kali tergantung sifat produk yang dikeringkan. Titik kritis juga
terjadi pada laju menurun. Lama laju pengeringan tergantung pada jumlah titik
kritis ini (Arda dkk, 2015).

Laju pengeringan
CAED)

Kadar air (% db)

Gambar 2. Kurva laju pengerinagan teoritis biji-bijian.

Pada Gambar 2. proses pengeringan dapat dibagi menjadi beberapa periode

yaitu:

a. A—B : periode pemanasan

b. B—C : periode laju pengeringan konstan

c. C : kadar air kritis

d. C—D : periode laju pengeringan menurun secara kapirel
D-E

: periode laju pengeringan menurun secara difusi.
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Kadar air (% bk)

Waktu (jam)

Gambar 3. Kurva hubungan penurunan kadar air terhadap waktu.

Keterangan :
a. A—B : periode pemanasan/awal
b. B—C : periode laju pengeringan konstan

c. C—D: periode laju pengeringan menurun

Proses laju pengeringan tetap (constant rate), hanya air pada permukaan (free
water ) dengan aktivitas air (AW1) yang dapat diuapkan. Kadar air pada saat air
permukaan (free water ) habis di sebut kadar air kritis Periode pengeringan pada
laju tetap berlangsung hingga air bebas pada permukaan hilang, kemudian diiringi
dengan laju pengeringan air semakin berkurang. Pada saat kadar air kritis dicapai
mekanisme laju pengeringan tetap tidak dapat dipertahankan lagi karena air pada
permukaan bahan sangat kecil (Siregar, 2001).

Periode laju menurun (falling rate) dimulai saat penguapan air terjerap dalam
bahan. Periode laju menurun dapat terjadi selama 1 tahap atau 2 tahap,
tergantung dari karakteristik dari bahan yang dikeringkan dan tingkan kesulitan
air untuk keluar dari bahan. Pengeringan dengan laju menurun terbagi dalam lima
tahap yaitu :

a. Pelepasan air dalam bahan

b. Pergerakan air dari dalam bahan ke permukaan bahan

c. Penguapan

d. Pelepasan uap air dari permukaan bahan ke keliling

e. Perpindahan uap air
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2.5. Pengeringan Efek Rumah Kaca

Pengering energi surya dapat dibagi menjadi dua kelompok utama yaitu pengering
aktif dan pasif. Pengering pasif, merupakan pengeringan aliran udara pengering
terjadi karena adanya perbedaan tekanan akibat dari udara yang dipanaskaan
(konveksi bebas), sedangkan pada pengering aktif diperlukan alat tambahan
seperti exhaust fan atau blower untuk mengalirkan udara pengering ke produk
yang dikeringkan (konveksi paksa). pengering surya pasif cocok digunakan untuk
pengeringan produk pertanian dalam jumlah kecil. Sedangkan pengering surya
aktif dapat menangani produk dalam jumlah besar dan dapat beroperasi secara
kontinyu serta dapat digabungkan dengan sumber energi lainnya pada saat energi
surya tidak tersedia. Berbagai tipe pengering surya aktif telah dikembangkan,

salah satunya adalah pengering surya efek rumah kaca.

Pada prinsipnya Pengering rumah kaca adalah pengeringan dengan ruang ditutupi
oleh dinding atau atap transparan (bening) sehingga sinar matahari dapat masuk
ke dalam ruangan. Udara panas dalam ruangan ditangkap sehingga suhu dalam
lebih panas dibanding dengan suhu diluar ruangan. Suhu yang tinggi tersebut yang
dimanfaatkan untuk mempercepat proses penguapan air dari produk bahan
pangan. Namun untuk keseluruhan alat jenis ini mampu mengeringkan lebih cepat
daripada mengeringkan di tempat terbuka. Uap air dilepaskan keluar melalui
celah-celah udara pada dinding. Pengeringan jenis ini memberikan bantuan
peningkatan mutu dalam jumlah besar seperti peningkatan

kehigenisan produk (Faiz,2018).

Kelebihan alat pengering efek rumah bila dibandingkan dengan pengering
sederhana adalah sebagai berikut :

a. Tidak tergantung pada cuaca

Walaupun dengan sinar matahari yang kurang terik alat ini tetap dapat
menjalankan fungsinya dengan baik karena suhu yang ada di dalam lebih tinggi
dari suhu di luar dan saat hujan turun produk yang dikeringkan tidak perlu

diangkat.
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b. Terbuat dari bahan yang relatif murah.
Rangka alat dapat terbuat dari kayu dan baja ringan, sedangkan dinding dapat
dibuat dari lembaran plastik bening dan plastik UV. Plastik bening berfungsi

sebagai penutup, dan plastik UV untuk menyerap sinar matahari.

c. Ruang pengeringan tertutup

Produk yang dikeringkan dapat terhindar dari serangga dan lebih kehiegenisan.
Salah satu pengering yang menerapkan prinsip efek rumah kaca adalah solar
dryer dome. Solar dryer dome merupakan pengeringan yang menggunakan tenaga
matahari dengan sistem pengeringan berbahan polycarbonate. pengering ini hasil
penelitian Dr. Serm Janjai, peneliti dari Silpakorn University — Thailand. Solar
dryer dome merupakan kubah dengan inkubator ruangan tertutup seperti green
house, dan sekilas mirip dengan solar tunnel. Bedanya adalah greenhouse dan
solar tunnel biasanya masih menggunakan bahan PET untuk cover bangunan.
Sementara solar dryer dome menggunakan bahan polycarbonate. Ketahanan
polycarbonate yang mampu bertahan hingga 10 tahun menjadi pilihan yang

menarik ketimbang bahan PET yang mudah sekali rusak.

Solar dryer dome memiliki beberapa bagian yaitu sebagai berikut :
a. Rak
Rak berada di dalam solar dryer dome, rak ini berfungsi sebagai tempat menaruh

produk/bahan yang akan dikeringkan.

b. Exhaust Fan/brower
Exhaust fan berfungsi menyedot keluar uap air agar kelembaban udara relatif
(RH) tidak tinggi atau didalam ruang pengering.

c. Lantai beton
Lantai beton berfungsi menjaga agar suhu pengeringan yang terperangkap cara

memantulkan panas.

d. Penutup polycarbonate
Penutup polycarbonate berfungsi menyerap panas ultra violet dan menyimpan

panas di dalam rumah pengering. Radiasi panas ultra violet yang terdiri dari



20

gelombang  panjang dan pendek menembus ruang  pengering melalui
polycarbonate dan tak bisa keluar atau terperangkap di dalamnya menjadi energi
panas yang sensibel. Akibatnya temperatur di dalam ruang pengering lebih tinggi

dibandingkan di luar ruangan.

Energi panas yang digunakan solar dryer dome untuk proses pengeringan berasal
dari gelombang panjang yang terkurung dalam solar dyer dome. Energi
gelombang pendek dari radiasi matahari membentur lembaran polycarbonate pada
atap dan dinding solar dryer dome kemudian dirubah menjadi energi gelombang
panjang. Energi panas yang terperangkap tidak mampu menembus ulang atap dan
dinding. Suhu udara di dalam bangunan meningkat dan kelembaban relatifnya
menurun. Besarnya kenaikan suhu tergantung pada intensitas radiasi matahari
kumulatif per hari. (Mulato et al., 1998).
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111. METODOLOGI

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai Agustus 2024 di Desa

Sidomulyo, Kec. Air naningan, Kab. Tanggamus.

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat pengering tipe solar
dryer dome, thermometer, timbangan digital, hygrotermometer, kamera digital,
stopwatch, label, penggaris, terpal, dan alat tulis. Sedangkan bahan yang
digunakan adalah kopi jenis robusta yang sudah matang berasal dari hasil
perkebunan rakyat yang berada di desa Sidomulyo Kec. Air Naningan kab.
Tanggamus. Bahan didapatkan dengan memanen langsung dari pohon dengan
memilih buah kopi yang berwarna merah dari lahan petani yang memiliki kebun

kopi paling banyak di desa tersebut.

Gambar 4. Alat pengering tipe solar dryer dome.
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3.3. Metode penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode percobaan atau
eksperimental dengan pengamatan langsung dengan tujuan untuk mengetahui
karakteristik dan laju pengeringan biji kopi. Langkah-langkah yang dilakukan
adalah melakukan pengukuran-pengukuran pada saat proses pengeringan

berlangsung dan melakukan perhitungan berdasarkan data yang diperoleh.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 perlakuan.
Perlakuan ke-1 adalah ketebalan tumpukan kopi yang terdiri dari 3 variasi
meliputi 1 tumpukan (T1), 2 tumpukan (T2), dan 3 tumpukan (T3). Perlakuan
yang ke-2 adalah jenis pengeringan yang terdiri dari solar dryer dome (P1) dan
penjemuran (P2). Rancangan acak kelompok ini didapatkan 6 kombinasi dengan
Masing-masing kombinasi diulang sebanyak 4 ulangan sehingga terdapat 24 unit

percobaan. Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 4. Kombinasi 2 Faktor

P1 P2
T1 P1T1 P2 T1
T2 P1 T2 P2 T2
T3 P1 T3 P2 Ts

Keterangan:
T1 = ketebalan pengeringan 1 tumpukan
T2 = ketebalan pengeringan 2 tumpukan

T3 = ketebalan pengeringan 3 tumpukan
P1= pengeringan solar dryer dome

P2 = pengeringan konvensional.

3.4. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian ini dimulai dengan persiapan alat dan bahan baku yang akan
digunakan. Persiapan alat meliputi pemasangan alat ukur, pengecekan alat
pengering tipe solar dryer dome, dan penyiapan tempat penjemuran. Persiapan

bahan meliputi pengambilan kopi jenis robusta dari perkebunan rakyat yang
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berada di Desa Sidomulyo Kec. Air Naningan Kab. Tanggamus ketika waktu
panen tiba pada bulan April 2024. Pengeringan kopi ini menggunakan kopi
robusta yang sudah merah. Pada pengeringan dengan tebal 1 tumpukan (T1)
bahan yang digunakan 320-360 gram, pengeringan dengan tebal 2 tumpukan
(T2) bahan yang digunakan 690-760 gram, dan pengeringan dengan tebal 3
tumpukan (T3) bahan yang digunakan 1040-1170 gram. Pengolahan kopi pada
penelitian ini menggunakan pengolahan kering (dry processing atau natural
Coffee) dimulai dengan penyortasian kopi untuk pembersihan dari ranting, daun
atau kerikil, dan benda lain yang tidak diinginkan. Selanjutnya dilakukan
pengukuran kadar air awal dan penimbangan massa awal buah kopi sebelum
dimasukkan ke loyang pengering. Pengeringan dilakukan dengan dua teknik
berbeda yaitu penjemuran dan solar dryer dome. Kopi yang akan dikeringkan
dimasukkan ke loyang pengering dan diratakan sampai ketinggian yang
ditentukan, yaitu 1 tumpukan, 2 tumpukan, dan 3 tumpukan.

Selama proses pengeringan dilakukan pengamatan dan pengukuran terhadap
suhu, kelembapan relatif (RH), dan waktu pengeringan. Perubahan berat juga
diamati dengan menimbang berat setiap loyang. Proses pengeringan dihentikan
sampai kopi dianggap sudah kering oleh petani setempat. Setelah dilakukan
pengeringan maka dilakukan analisa terhadap susut bobot, kadar air, dan laju
pengeringan untuk menentukan mutu akhir dari pengeringan kopi. Bagan

prosedur penelitian dapat dilihat pada gambar 5.
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Parameter yang diukur :

1. Suhu

2. Kelembaban (RH)
3. Massa

4. Kadar air

Gambar 5. Bagan prosedur penelitaan.
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3.5. Pengamatan dan Pengukuran
3.5.1. Suhu Pengeringan

Pengamatan suhu udara dilakukan dengan menggunakan thermometer.
Pengamatan suhu dilakukan di dalam ruang pengering dan diluar ruang pengering
(lingkungan). Pengamatan suhu di dalam ruang pengering suhu dilakukan dengan
cara meletakkan thermometer yang diletakan di tengah-tengah loyang pengering
dan dilakukan pada setiap loyang. Pengamatan suhu di lingkungan luar dilakukan
dengan cara metakakan alat ukur thermometer pada tempat terbuka. Pengamatan
suhu dilakukan setiap 2 jam sekali dari jam 07.00- 17.00 WIB.

3.5.2. Kelembaban

Pengamatan kelembaban dilakukan dengan menggunakan hygrotermometer.
Pengamatan kelembaban dilakukan di dalam ruang pengering dan diluar ruang
pengering (lingkungan). Pengamatan kelembaban di dalam ruang pengering suhu
dilakukan dengan cara meletakkan hygrotermometer yang diletakan di tengah-
tengah loyang pengering dan dilakukan pada setiap loyang dan Pengamatan suhu
di lingkungan luar dilakukan dengan cara metakakan alat ukur hygrotermometer
pada tempat terbuka. Pengamatan suhu dilakukan sebanyak 2 jam sekali dari jam
07.00-17.00 WIB setiap harinya.

3.5.3. Susut Bobot

Pengukuran susut bobot pada pengeringan dihitung berdasarkan penurunan massa
kopi setelah dilakukan pengeringan. Biji kopi diukur massanya setiap hari pada
jam 07.00- 08.00 WIB (sebelum dilakukan pengeringan), jam 12.00-13.00 WIB
dan jam 16.30-17.00 WIB (setelah dilakukan pengeringan) hingga kopi dianggap
kering oleh petani. Pengukuran massa kopi dilakukan pada masing- masing
variasi ketebalan dan metode pengeringan dengan 6 kali ulangan dan diambil

reratanya.
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Perhitungan susut bobot pada pengeringan kopi dapat diukur berdasarkan
Persamaan sebagai berikut :

SB = T2 s 10096 .t (3.1)
ml

Keterangan :

SB  =susut bobot

ml  =massaawal (gram)

m2 = massa akhir (gram).

3.5.4. Kadar Air

Kadar air diukur sebelum dan sesudah pengeringan yang bertujuan untuk
mengetahui jumlah air yang teruapkan dari bahan. Pengukuran kadar air
dilakukan dengan cara mengambil sampel biji kopi sebelum pengeringan untuk
menentukan kadar air awal kopi. Pengukuran kadar air kopi dilakukan lagi setelah
kopi dianggap sudah kering oleh petani. Pengukuran kadar air ini dilakukan pada
setiap perlakuan dengan cara menimbang massa kopi pada setiap perlakuan,
setelah di masukkan dalam oven dengan suhu 105°c selama 24 jam, lalu
ditimbang kembali . Pengukuran kadar air dihitung berdasarkan persamaan kadar

air basis basah dengan persamaan sebagai berikut :

m awal—-m akhir

kadar air (% bb) = — X100% o (3.2)
Keterangan :

Kadar air (%bb) = kadar air basis basah

m awal = massa bahan sebelum pengeringan (gr)

m akhir = massa bahan sesudah pengeringan (gr)
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3.5.5. Lama Pengeringan

Lama pengeringan adalah waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan kopi sejak

pengeringan dimulai hingga kopi sudah dianggap kering oleh petani setempat.

3.5.6. Laju Pengeringan/Laju Penurunan Kadar Air

Laju pengeringan adalah besar perubahan kadar air per satuan waktu, dan
dinyatakan dalam persen per jam. Pada pengeringan kopi, laju pengeringan dapat

ditentukan dengan persamaan sebagai berikut:

dM _ (M1-M2)
T T RL eeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeee (3.3)
Keterangan :

am
dt

M1  =kadar air basis basah pada waktu ke-tn (% bb)
M2  =kadar air basis basah pada waktu ke-tn +1 (% bb)

At = waktu pengeringan (jam)

= laju pengeringan (% bb/jam)

3.6. Analisis Data

Dari data hasil pengamatan dan pengukuran berupa data temperatur, lama
pengeringan, kelembaban, susut bobot , kadar air, dan laju pengeringan disajikan
secara deskriptif dalam bentuk tabel dan grafik. Analisis statistik dengan Anova
(excell) dan jika diperlukan dilakukan uji lanjutan duncun multiple range test
(DMRT) .



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.Kesimpulan

kesimpulan pada penelitian ini adalah:

1. Ketebalan tumpukan berpengaruh terhadap karakteristik pengeringan biji kopi.
Semakin tipis tumpukan maka susut bobot semakin tinggi, penurunan kadar
air semakin tinggi, dan laju pengeringan semakin cepat.

2. Penurunan kadar air biji kopi di solar dryer dome berlangsung lebih cepat
daripada pengeringan dengan penjemuran. Kadar air akhir di solar dryer dome
sebesar 10,19%bb pada 1 tumpukan, 12,72%bb pada 2 tumpukan, dan
16,89%bb pada 3 tumpukan dengan lama waktu pengeringan 10 hari. Kadar
air di pengeringan dengan cara penjemuran sebesar 14,48%bb pada 1
tumpukan, 18,47%bb pada 2 tumpukan, dan 21,83%bb pada 3 tumpukan
dengan waktu pengeringan 21 hari.

3. Berdasarkan hasil uji Anova perlakuan variasi ketebalan dan cara pengeringan
berpengaruh nyata terhadap kadar air biji kopi .

4. Hasil BNT pada hari ke 10 menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan cara
pengeringan dan ketebalan tumpukan saling berbeda nyata satu sama lain.
Perlakuan menggunakan solar dryer dome pada ketebalan 1 tumpukan (P1T1)
memiliki kadar air terendah yaitu 10,19 % sedangkan perlakuan dengan cara
penjemuran pada ketebalan 3 tumpukan (P2T3) memiliki kadar air tertinggi
yaitu 29,28 %.
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5.2.Saran

Saran untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai pengeringan biji kopi pada
solar dryer dome berupa lama pengeringan biji kopi, dan penambahan parameter
laju aliran udara. Penelitian tersebut dapat memberikan pemahaman lebih dalam
tentang proses pengeringan biji dan berbagai faktor yang mempengaruhi kualitas
biji kopi tersebut.
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