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ABSTRAK

KUALITAS BlJI KOPI AKIBAT KEMATANGAN BUAH DAN CARA
PENGOLAHAN DARI LIMA KLON KOPI ROBUSTA
(Coffea canephora)

Oleh

DIAH FITRIANI

Provinsi Lampung merupakan produsen utama Kopi Robusta (Coffea canephora).
Kualitas kopi ditentukan oleh proses panen dan pascapanen. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui kualitas terbaik biji kopi Robusta dari berbagai klon kopi dengan
proses pascapanen berbeda. Penelitian dilaksanakan di Desa Tribudi Syukur,
Kecamatan Kebun Tebu, Kabupaten Lampung Barat pada Agustus 2024 sampai
Januari 2025. Penelitian dirancang dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dalam
pola Faktorial (5x2) dengan 3 ulangan. Faktor pertama klon Kopi Robusta, yaitu
klon Lengkong, Egawa, Ciari, Srintil, dan Tugu Imam. Faktor kedua jenis petik dan
pascapanen, yaitu petik merah pengolahan honey process dan petik asalan pada
olahan dry process. Data dianalisis menggunakan Uji Bartlett untuk menguji
homogenitas dan uji Tukey untuk menguji additivitas. Analisis ragam dilakukan
menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% untuk menguiji
perbedaan nilai tengah. Hasil menunjukkan klon Egawa dengan pengolahan petik
merah menghasilkan nilai terbaik dari hasil analisis uji fisik biji kopi dan citarasa
biji kopi (fine).

Kata Kunci: Kopi Robusta, Pemetikan, Klon, Kabupaten Lampung Barat, Nilai
Cacat, Uji Citarasa



ABSTRACT

COFFEE BEAN QUALITY DUE TO FRUIT RITH AND PROCESSING
METHODS OF FIVE ROBUSTA COFFEE CLONES
(Coffea canephora)

By

DIAH FITRIANI

Lampung Province is a major producer of Robusta Coffee (Coffea canephora).
Coffee quality is determined by the harvesting and post-harvest processes. The
purpose of this study was to determine the best quality of Robusta coffee beans from
various coffee clones with different post-harvest processes. The study was
conducted in Tribudi Syukur Village, Kebun Tebu District, West Lampung Regency
from August 2024 to January 2025. The study was designed in a Completely
Randomized Design (CRD) in a Factorial pattern (5x2) with 3 replications. The
first factor was the Robusta Coffee clone, namely the Lengkong, Egawa, Ciari,
Srintil, and Tugu Imam clones. The second factor was the type of picking and post-
harvest, namely the red picking of the honey process and the random picking of the
dry process. Data were analyzed using the Bartlett Test to test homogeneity and the
Tukey test to test additivity. Analysis of variance was carried out using the Least
Significant Difference (LSD) test at the 5% level to test differences in mean values.
The results show that the Egawa clone with red picking processing produces the
best value from the results of the physical test analysis of coffee beans and the taste
of coffee beans (fine).

Keywords: Robusta Coffee, Picking, Clone, West Lampung Regency, Defect Value,
Taste Test
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai negara penghasil kopi terbesar keempat di dunia setelah
Brazil, Vietnam, dan Kolombia. Berdasarkan data BPS, produksi kopi dari tahun
2020 sampai dengan 2022 mengalami fluktuasi. Produksi kopi pada tahun 2020
sebesar 762,38 ribu ton naik menjadi 786,19 ribu ton pada tahun 2021 atau
meningkat sebesar 3,12 persen. Tahun 2022 produksi kopi turun menjadi 774,96
ribu ton atau turun sebesar 1,43 persen (BPS, 2022). Jenis kopi yang paling
banyak diekspor oleh Indonesia saat ini adalah kopi Robusta (Coffea canephora).
Hal ini dapat dilihat dari persentase volume ekspor per tahun yang mencapai 85%,
sedangkan kopi Arabika hanya 15%. Kopi Robusta memiliki rasa yang lebih
pahit, sedikit asam, dan mengandung kafein dalam kadar yang jauh lebih tinggi
dibandingkan dengan Arabika. Meskipun begitu, kopi Robusta dari Indonesia
mempunyai citarasa yang unik dan sangat diminati oleh pecinta kopi

(Sakiroh dan Ibrahim., 2020).

Provinsi Lampung menjadi sentra penghasil Kopi Robusta terbesar kedua dengan
kontribusi mencapai 24,51 % dari total produksi nasional. Kabupaten Lampung
Barat merupakan penyumbang produksi Kopi Robusta tertinggi di antara
kabupaten lain di Provinsi Lampung. Produksi Kopi Robusta tertinggi di Provinsi
Lampung berada di Kabupaten Lampung Barat. Produksi Kopi Robusta di
Kabupaten Lampung Barat mencapai 52.572 ton (Kementerian Pertanian, 2020).
Selain itu, secara agronomis wilayah Lampung lebih cocok untuk
membudidayakan Kopi Robusta dari pada Kopi Arabika. Kopi Robusta sendiri

memiliki keunggulan dalam adaptasi yang tinggi terhadap cuaca iklim, hama



penyakit, pemanenan, dan produktivitas tinggi. Lampung Barat telah dijadikan
sebagai salah satu kawasan perkebunan nasional di Provinsi Lampung melalui
Keputusan Menteri Pertanian Nomor. 46/KPTS/PD.300/1/2015 pada tanggal 16
Januari 2016. Lampung Barat juga dikenal sebagai daerah penghasil kopi terbesar,

yang ditandai dengan meningkatnya produksi kopi setiap tahunnya.

Petani kopi di Lampung Barat, memiliki peran penting dalam penyediaan bahan
baku untuk ekspor kopi. Kopi dengan keunggulan citarasa menciptakan ruang
pasar di mana konsumen mempertimbangkan atribut sensori seperti aroma, rasa,
kekentalan, dan kepahitan sebagai karakteristik produk yang khas. Petani kopi
melakukan pengolahan pascapanen melalui proses kering, yakni secara dry
process dan dengan metode honey process. Menurut Suprijono et al. (2015),
secara umum dikenal dua cara mengolah buah kopi menjadi biji kopi yaitu proses
basah dan proses kering. Selain itu ada juga proses semi basah atau semi kering,
yang merupakan modifikasi dari kedua proses tersebut. Proses pascapanen kopi
sangat erat kaitannya dengan sifat fisik dan rasa yang dapat mempengaruhi
kualitas sensori kopi serta menjadi faktor penentu dalam mencapai standar
kualitas yang diinginkan.

Keterlibatan industri kecil dalam ruang pasar ini memberikan manfaat sosial-
ekonomi, teknologi, dan lingkungan yang diharapkan oleh produsen kopi serta
meningkatkan perekonomian masyarakat. Menurut Pereira et al. (2020),
pascapanen merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan mutu
minuman kualitas kopi, dengan menitikberatkan pada pemanenan buah kopi petik
merah dan metode pengeringan biji kopi. Proses penyangraian sangat penting bagi
industri kopi agar dapat berjalan dengan baik karena dalam proses ini terjadi
banyak reaksi biokimia yang berperan dalam menghasilkan citarasa dan aroma

yang menjadi ciri khas minuman dari industri tersebut.

Petani sering menghadapi beberapa masalah dalam memproduksi hasil kopi
mereka. Salah satu masalah utamanya adalah kualitas hasil panen yang belum

sesuai mutu SNI karena belum mengupayakan penggunaan teknik pascapanen



yang benar. Selain itu, penjemuran biji kopi yang dilakukan diatas tanah tanpa
menggunakan alas terpal atau para-para dapat mempengaruhi aroma kopi yang
dihasilkan. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Yokawati dan Wachjar (2019)
bahwa kebanyakan petani kopi pada saat proses pascapanen mengalami masalah
pada proses fermentasi. Proses ini membutuhkan biaya yang lebih tinggi dan
memerlukan teknologi yang mendukung, sedangkan petani kopi masih

menggunakan alat tradisional dalam pengolahannya.

Masalah lainnya adalah para petani biasanya menjual biji kopi (green bean) secara
langsung setelah kopi tersebut kering, namun kadar air yang terkandung di dalam
kopi beras masih banyak yang belum sesuai dengan standar kadar air ekspor. Hal
tersebut menyebabkan nilai jual kopi menjadi lebih rendah dibandingkan dengan
kopi dari daerah lain. Menurut Setyani el al. (2018), proses penanganan
pascapanen yang sesuai membuat biji kopi (green bean) dapat memperoleh
standar mutu nasional. Kopi yang bermutu baik akan memberikan harga tinggi

yang diterima petani sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan petani kopi.

Sistem pemasaran yang baik dapat membantu mengimbangi produksi kopi
Robusta yang tinggi di Kabupaten Lampung Barat, terutama di Desa Tribudi
Syukur. Harga kopi fine (specialty) lebih tinggi dari kopi biasa menunjukkan
bahwa kopi fine memiliki rasa atau flavor lebih disukai penikmat kopi. Kopi fine
yang dihasilkan memiliki rasa sensasi stimulan yang muncul dari aroma dan
komposisi senyawa kimia kompleks dalam kopi (Simorangkir dan Rosiana.,
2022). Menurut Edison (2019), untuk mendapatkan kopi specialty dengan skor
tinggi pada uji citarasa mensyaratkan “kesempurnaan” dalam setiap tahap proses

pascapanen.
1.2 Tujuan penelitian
Tujuan penelitian ini adalah:

(1) Mengetahui pengaruh klon terhadap kualitas biji kopi dan citarasa seduhan

kopi Robusta;



(2) Mengetahui pengaruh metode pascapanen petik merah dan petik asalan
terhadap kualitas biji kopi dan citarasa seduhan kopi;
(3) Mengetahui interaksi antara klon dengan metode pascapanen terhadap

kualitas biji kopi dan citarasa seduhan kopi.

1.3 Kerangka pemikiran

Pemahaman mengenai metode pascapanen serta penanaman klon kopi diharapkan
dapat membantu petani dalam meningkatkan hasil serta kualitas kopi sesuai yang
diharapkan. Pohon induk terpilih kopi Robusta berpotensi untuk dikembangkan
sebagai klon unggul lokal. Petani kopi di Desa Tribudi Syukur memanfaatkan
ragam kopi lokal sehingga mandiri dalam melakukan kolonisasi jenis dan kultivar
lokal yang ditanam petani. Jenis kopi yang banyak ditanam di Desa Tribudi
Syukur adalah Kopi Robusta dengan berbagai jenis dan kultivar lokal yang
ditanam cukup banyak antara lain Lengkong, Egawa, Ciari, Bagio, Rona, Tugu
Jember, Tugu Hijau, Tugu Sari, Tugu Kuning, Tugu Imam, Lembut Bakir, Tugu

Semendo, dan Srintil.

Proses pemetikan yang dilakukan berpengaruh terhadap hasil kualitas kopi dan
citarasa kopi itu sendiri. Petani perlu memahami mengenai cara pemetikan dan
penanganan pascapanen buah kopi agar kualitas biji kopi yang dihasilkan menjadi
lebih baik serta dapat mensejahterakan petani. Pengelolaan pascapanen sangat
berkontribusi dalam menghasilkan kopi berkualitas tinggi sesuai dengan standar
mutu yang baik sehingga dapat berdampak pada harga jual kopi (Rodriguez et al.,
2020). Menurut Adzkiya et al. (2023), proses pengolahan menjadi kopi specialty
harus meminimalkan cacat pada biji kopi untuk memastikan tidak ada aroma atau
citarasa yang tidak diinginkan saat uji citarasa kopi dilakukan. Peningkatan
pengetahuan dan pemahaman tentang cacat pada biji kopi harus dilakukan oleh

petani dan pengolah kopi agar kualitas dan harga kopi dapat ditingkatkan.

Penggunaan teknologi dan peralatan yang sesuai dapat membantu petani kopi

dalam mengolah produknya dengan baik, sehingga dapat menghasilkan biji kopi



yang memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI). Pentingnya jaminan kualitas
kopi yang konsisten, ketersediaan pasokan yang cukup, dan waktu yang tepat
dalam pemasaran, merupakan faktor penting agar biji kopi dapat dijual dengan

harga yang menguntungkan (Darmawan et al., 2021).

Kelemahan dalam meningkatkan produksi kopi meliputi rendahnya penguasaan
teknologi, pengelolaan kopi spesial yang kurang optimal, akses modal yang
terbatas, dan kurangnya efisiensi dalam pemasaran kopi. Produk olahan kopi yang
umum adalah biji kopi (green bean) untuk ekspor dan bubuk kopi untuk pasar
lokal dan nasional. Selama ini, perdagangan kopi biji untuk ekspor dikelola oleh
pedagang pengumpul dan harga kopi ditentukan oleh kualitas biji kopi. Selain itu,
kualitas atau mutu biji kopi akan menentukan harga kopi dalam pemasaran lokal
maupun internasional. Biji kopi dengan mutu yang tinggi akan memiliki harga
yang lebih tinggi dari pada biji kopi dengan mutu rendah. Oleh karena itu,
diperlukan penerapan standar mutu kopi dengan sistem penilaian cacat agar petani

dapat memperoleh harga yang sesuai dengan mutu produknya.

Standar mutu biji kopi khususnya Kopi Robusta telah ditentukan dalam SNI 01-
02907-2008 dengan menggunakan sistem nilai cacat (BSN, 2008). Penilaian mutu
kopi dilakukan berdasarkan penampilan fisik, karakter citarasa, dan kandungan air
biji kopi. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan informasi
kualitas fisik biji, dan citarasa. Kualitas fisik dan rasa kopi dipengaruhi oleh
berbagai faktor, di mana ketinggian lokasi pertumbuhannya menjadi salah

satu faktor yang paling penting (Siahaan et al., 2023).

Pengolahan biji kopi sangat penting dan salah satu hal krusial dalam
pengolahannya adalah pengeringan. Proses pengeringan bertujuan untuk
mengurangi kadar air biji kopi hingga mencapai standar mutu dan kadar air yang
diinginkan, yaitu sekitar 12,5% sesuai dengan standar nasional. Pengolahan kopi
melalui pengeringan juga mempengaruhi citarasa dan aroma yang dihasilkan.
Terdapat dua metode pengeringan yang bisa dilakukan, yaitu secara tradisional

dengan menjemur biji kopi dibawah sinar matahari dan secara mekanis



menggunakan mesin pengering. Menurut Santoso dan Egra (2018), pengeringan
secara tradisional membutuhkan area yang luas untuk penghamparan biji kopi
namun relatif tidak memerlukan biaya yang besar. Sedangkan pengeringan
mekanis tidak memerlukan ruang yang besar dan suhu udara dapat dikontrol,

tetapi biayanya relatif lebih mahal.

Pengeringan yang biasanya dilakukan para petani di Desa Tribudi Syukur yaitu
dengan menjemur kopi yang baru dipetik langsung di halaman rumah mereka.
Penjemuran tersebut justru dapat membuat kualitas dan citarasa kopi menurun
karena kopi yang dijemur akan mudah bercampur dengan benda lain yang akan
merusak kualitas kopi ketika akan dijual. Skema kerangka penelitian pengaruh
Klon Kopi Robusta (Coffea canephora) dan metode pascapanen petik asalan dan

petik merah disajikan dalam Gambar 1.

Kualitas Kopi
I
Klon kopi di Kecamatan KebunTebu
(Lengkong, Egawa, Ciari, Srintil, Tugu Imam)
[
Panen dan pascapanen
|

v v
Metode pemetikan asalan Metode pemetikan merah
v v
Penjemuran dry proccess Penjemuran honey process

Penentuan kualitas
1. Nilai cacat

2. Mutu biji

3. Kualitas kopi

v

Diperoleh biji kopi robusta (Coffea canephora) dari klon lokal petik asalan dan petik
merah yang memiliki kualitas tinggi.

v

Gambar 1. Skema kerangka penelitian perbandingan klon Kopi Robusta dengan
metode pascapanen petik asalan dan petik merah.



1.4 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah:

1.

Klon kopi berpengaruh terhadap kualitas biji kopi dan citarasa seduhan biji
Kopi Robusta;

Metode pascapanen petik merah dan petik asalan berpengaruh terhadap
kualitas biji kopi dan citarasa seduhan biji Kopi Robusta;

Terdapat interaksi antara klon kopi dan metode pascapanen terhadap kualitas

dan citarasa seduhan biji Kopi Robusta.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kopi Robusta

Kopi (Coffea spp.) merupakan salah satu tanaman perkebunan yang telah
dikembangkan di Indonesia sejak masa kolonialisme Belanda. Tanaman ini telah
menjadi komoditas yang sangat penting dalam meningkatkan devisa negara. Hal
ini dapat dilihat dari data produksi, ekspor, dan luas perkebunan kopi di
Indonesia. Saat ini, produksi kopi Indonesia menempati posisi keempat di dunia.
Indonesia mengekspor kurang dari 0,28 juta ton biji kopi dan memiliki luas
perkebunan sebesar 1,19 juta hektar. Menurut Rubiyono et al. (2022), mayoritas
perkebunan kopi di Indonesia dimiliki oleh petani kecil (96%) dan sisanya
dimiliki oleh swasta dan korporasi nasional. Dua jenis kopi yang paling banyak
dikembangkan di Indonesia adalah arabika (Coffea arabica L.) dan robusta
(Coffea canephora). Kedua jenis kopi tersebut memiliki tingkat permintaan yang

lebih tinggi dibandingkan jenis lainnya.

Tanaman Kopi Robusta (Coffea canephora) diambil dari kata “robust”, yaitu
istilah dalam bahasa Inggris yang berarti kuat. Sesuai namanya, minuman yang
dihasilkan dari biji Kopi Robusta memiliki citarasa yang kuat dan cenderung lebih
pahit daripada Kopi Arabika. Tanaman Kopi Robusta berasal dari Afrika tropis
dan tumbuh pada ketinggian kurang dari 1.000 mdpl (dataran rendah). Suhu udara
rata-rata di daerah tersebut berkisar antara 23-26°C dengan curah hujan sekitar
2.000 mm yang terdistribusi dalam 9-10 bulan. Kopi Robusta dapat tumbuh pada
ketinggian 0-800 mdpl. diluar daerah asalnya, Kopi Robusta dapat tumbuh dengan
baik pada daerah yang memiliki suhu tahunan rata-rata antara 22-26°C (Rawanda
etal., 2021).



Kopi Robusta di Indonesia mulai diperkenalkan pada tahun 1900 sebagai
alternatif bagi Kopi Arabika yang lebih rentan terhadap penyakit karat daun.
Selain itu, kopi Robusta memiliki produksi yang lebih tinggi dibandingkan
dengan Kopi Liberika serta ketahanan yang tinggi terhadap serangan jamur
Hemileia vastatrix. Kopi Robusta dapat tumbuh dengan baik dan membutuhkan
tiga bulan masa kering yang diikuti dengan curah hujan yang cukup. Hal ini
diperlukan untuk pembentukan primordia bunga, flora, dan penyerbukan pada
tanaman. Pada umumnya, Kopi Robusta tumbuh dengan baik pada ketinggian
antara 600 - 700 meter di atas permukaan laut dan suhu udara berkisar antara 20 -
24°C. Selain itu, rendemen atau hasil panen yang dihasilkan dari Kopi Robusta

juga lebih tinggi dibandingkan dengan Kopi Arabika.
2.2 Klasifikasi Tanaman Kopi Robusta

Klasifikasi Kopi Robusta adalah sebagai berikut: Kingdom: Plantae, Sub-
Kingdom: Angiosspermae, Kelas: Dicotyldoneae, Sub-Kelas: Sympetalae, Ordo:
Rubiales, Family: Rubiaceae, Genus: Coffea, Sub-Genus: Eucoffea, Species:
Coffea canephora. Karakteristik fisik buah Kopi Robusta disajikan pada Gambar
2, sebagai berikut: (1) Buah kopi berbentuk elips dengan rata-rata panjang buah
adalah 12 mm; (2) Buah kopi dapat dipanen setelah berumur 10-11 bulan; (3)
Ukuran biji kopi sekitar 20-40% dari ukuran buahnya; (4) Kopi sering disebut
dengan biji kopi kelas dua, yang memiliki rasa asam sedikit bahkan tidak
memiliki rasa asam sama sekali (Hidayat et al., 2021).

Biji kopi, endosperm Be‘Iah =hoen
X \
Kulit ari, epidermis \ \

Kulit tanduk, endocarp \
pectin layer _ I
\ / {
Daging buah, mesocarp —

Kulit luar, exocarp

Gambar 2. Struktur anatomi buah Kopi Robusta (Coffea canephora)
Sumber: Coffeeland Indonesia



2.3 Klon Kopi Robusta Lampung Barat

Tanaman jenis Kopi Robusta telah banyak dikembangkan oleh beberapa petani
kreatif dengan cara menyeleksi klon Kopi Robusta yang memiliki kriteria unggul
meliputi hasil produksi tinggi per pohon, buah kopi dan ukuran biji besar, vigor
tanaman baik, kandungan kafein, karakteristik rasa yang dihasilkan, daya tahan
terhadap serangga (Syafaruddin et al., 2020). Dengan dikembangkannya klon
lokal yang telah diseleksi oleh petani, maka produktivitas kebun dapat
ditingkatkan hingga lebih dari 1,5 t/ha/tahun (Rudi et al., 2018). Keanekaragaman
klon kopi Robusta di Desa Tribudi Syukur, Kabupaten Lampung Barat
dideskripsikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Deskripsi Jenis dan Kultivar Kopi Lokal Klon Robusta

Kultivar kopi Deskripsi

Lengkong Warna buah muda Hijau bentuk bulat, ukuran sedang, buah
matang lebih awal (April-Juni), uji citarasa very good,
kadar kafein 1,20%, produksi biji 1,69 kg/pohon/tahun atau
setara dengan 2,16 ton/ha/tahun (Udarno, 2019a).

Egawa Daun kecil dan agak lonjong, tajuk kecil dan ke bawah,
buah besar (lendir tebal) dan lonjong (long berry), tanaman
tahan terhadap perubahan cuaca, tahan di tempat yang
rindang, bobot buah sedang (Analianasari, 2024).

Ciari Bentuk buah agak petak, ujung mengerucut, buah muda
berwarna hijau pucat, ukuran buah masak agak panjang,
berwarna merah tua, dompolan padat, jarak dompol rapat,
ukuran buah agak besar, ukuran biji sedang (Evizal et al.,
2015).

Srintil Daun kecil dan tebal, dahan kecil dan pendek, buah besar,
kulit sedang, lendir manis tipis, bobot kurang, tajuk ke
bawah, tahan terhadap perubahan iklim, buah agak bulat,
pertumbuhan sedang (Analianasari et al., 2024).

Tugu imam Memiliki dompolan yang cukup rapat, buah sedang dan
sedikit lonjong, buah yang sudah matang memiliki warna
merah marun, daun sedang agak keriting pada
pinggirannya serta berwarna kebiru-biruan (Gapoktan
Triguna 45).




11

Tanaman klon Kopi Robusta yang berada di Desa Tribudi Syukur, Kecamatan
Kebun Tebu, Kabupaten Lampung Barat, menurut ketua Gapoktan Triguna 45
beliau mengatakan klon kopi yang ada berasal dari berbagai informasi yang
didapatkan dari sesama petani kopi. Klon kopi yang didapatkan bisa berasal dari
ranting tanaman kopi, atau membawa bibit dan dibudidayakan serta diperbanyak
dengan cara penyambungan pada cabang. Sebelum itu, ranting-ranting yang akan
disambung diseleksi dari pohon-pohon yang memiliki produksi tinggi. Klon-klon

hasil seleksi yang terbukti unggul kemudian menyebar luas ke daerah sekitarnya.

Tanaman kopi dalam satu kebun terdapat berbagai kultivar atau klon pada
pembangunan kebun yang menggunakan bibit dari biji dari pohon-pohon induk
terpilih, baik dari satu kebun atau dari beberapa kebun. Selanjutnya dilakukan
penyambungan dengan entres pohon induk terpilih juga dari beberapa kebun.
Pohon-pohon induk baik sumber biji maupun sumber entres menunjukkan
keragaman morfologi maupun produktivitas. Salah satu kopi yang dibudidayakan

oleh bapak Nana antara lain Lengkong, Egawa, Ciari, Srintil, dan Tugu Imam.

2.4 Keunggulan dari Produksi Biji Kopi Petik Merah dibandingkan Petik
Asalan

Harga kopi petik merah yang diterima petani lebih tinggi dibandingkan dengan
petik pelangi atau asalan. Harga biji kopi petik komersial pada saat ini adalah Rp.
80.000/kg (Barchart, 2025), sedangkan harga biji kopi petik merah Rp.
100.000/kg. Dengan peningkatan harga kopi melalui inovasi panen petik merah,
maka petani berupaya untuk meningkatkan produksi dan kualitas. Menurut
Afrizon el al. (2020), teknologi pascapanen dan penggunaan klon unggul mampu
meningkatkan produksi dan kualitas kopi di lahan petani, namun perlu adanya
penambahan tenaga kerja dan biaya yang relatif lebih besar para petani akhirnya
menjual kopi secara langsung ke pengepul. Selain itu biasanya pada keadaan yang
mendesak seperti kebutuhan ekonomi, kebutuhan pupuk, dan kebutuhan lainnya
menjadi hal yang harus diperhatikan karena hal tersebut dapat menjadi faktor

menurunya kualitas kopi petani. Keadaan tersebut bisa terjadi karena petani



biasanya akan membutuhkan uang untuk keperluan lainnya sehingga terdapat
beberapa petani yang menjual kopi berasnya dalam keadaan basah.

2.5 Penanganan Pascapanen

Penanganan pascapanen sangat berpengaruh terhadap kualitas kopi yang
dihasilkan. Petani memetik kopi berdasarkan kematangan buah, masa panen
bervariasi 2-4 kali dalam setahun tergantung kematangan buah. Tahap pertama
adalah pemetikan awal untuk buah yang sudah matang. Kopi sebaiknya dipanen
saat warnanya merah, warna merah menandakan tingkat kematangan. Namun,
petani memetik buah kopi dengan berbagai kondisi, mereka memetik buah yang
tidak diseleksi (warna beragam) dan merah (terseleksi). Meskipun petani
menerapkan petik merah, namun cara petiknya belum optimal karena persentase
buah merah hanya sekitar 70% (Husniati dan Oktiani, 2019).

Buah kopi (cherry) terdiri dari beberapa lapisan yang mencakup kulit, lendir, dan
perkamen. Setelah dipetik, buah kopi memerlukan perawatan untuk
menghilangkan lapisan yang melekat kuat pada biji. Buah kopi yang matang
memiliki konsentrasi senyawa fenolik yang lebih rendah, sehingga mengurangi
astringensia. Pemanenan kopi harus dimulai ketika tanaman mencapai tahap
pematangan yang homogen dengan jumlah buah yang belum matang yang
minimal. Pemanenan yang dipilih akan mempengaruhi kualitas buah yang akan
digunakan untuk proses pengolahan selanjutnya. Meskipun memetik dengan
tangan memungkinkan pemilihan buah kopi pada tahap pematangan yang ideal,
metode ini cenderung memakan biaya dan melelahkan. Pengolahan kopi harus
segera dimulai untuk mencegah pembusukan buah karena fermentasi (Velasquez
dan Banchon, 2022).

2.6 Penyangraian

Uji citarasa kopi selain dipengaruhi oleh proses pengolahan pascapanen juga

dipengaruhi oleh teknik pemanggangan. Pemanggangan biji kopi juga memainkan
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peran penting dalam menentukan citarasa akhir. Teknik pemanggangan yang
berbeda, baik dari segi waktu maupun suhu, dapat menghasilkan berbagai profil
rasa, dari manis dan fruity pada pemanggangan ringan hingga pahit dan smoky
pada pemanggangan gelap. Oleh karena itu, meskipun pengolahan pascapanen
yang baik dapat meningkatkan potensi rasa biji kopi, pemanggangan yang tidak
tepat dapat merusak kualitas rasa yang telah dibangun. Hal tersebut sesuai dengan
Mardjan et al., (2022) bahwa 30% citarasa kopi yang dihasilkan ditentukan oleh
proses penyangraian, 60% ditentukan oleh jenis kopi dan 10% ditentukan oleh

barista.

Atribut sensori yang di uji dalam karakteristik sensori kopi robusta melalui
cupping test mencakup fragrance/aroma (baik aroma kering maupun basah),
flavor, aftertaste, acidity, body, balance, uniformity, sweetness, clean cup, dan
overall. Waktu pemanggangan biji kopi dilakukan antara 11 hingga 12 menit
untuk semua perlakuan, dengan suhu drum 180°C dan suhu biji 215°C, yang
menghasilkan kopi dengan tingkat medium dark untuk semua perlakuan. Hal ini
sejalan dengan pernyataan Puspitasari (2020) bahwa rasa kopi dapat bervariasi
tergantung pada cara pemanggangan dilakukan. Memanggang pada suhu 200°C
selama 10 menit menghasilkan biji kopi yang di panggang dengan baik.
Perbedaan dalam suhu dan variasi waktu pemanggangan akan menghasilkan rasa
yang berbeda, dan proses ini memiliki peran yang sangat penting dalam

pembentukan aroma dan rasa khas kopi sangrai.



111. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Desa Tribudi Syukur, Kecamatan Kebun Tebu,

Kabupaten Lampung Barat pada Agustus 2024 - Januari 2025.

3.2 Alat dan Bahan

Alat- alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain label, tali, keranjang,
karung, ember, saringan besar, alat penjemuran (para-para), terpal, plastik
grainpro, mesin huller dan pulper, alat kadar air biji, nampan, ayakan, mesin
roasting, mesin bubuk kopi, plastik kecil, sendok cupping, cupping bowl dan
digital caliper. Bahan yang digunakan adalah air, buah Kopi Robusta klon
Lengkong, Egawa, Ciari, Srintil, dan Tugu Imam.

3.3 Metode penelitian

Penentuan pohon sampel, yaitu dengan melakukan pemilihan pohon sampel dari 5
klon Kopi Robusta yaitu: klon (K1) Lengkong; (K2) Egawa; (K3) Ciari; (K4)
Srintil; dan (K5) Tugu Imam. Masing-masing klon dipilih dengan menggunakan
metode (P1) petik merah; dan (P2) petik asalan. Perlakuan terdiri dari (1) K1P1 =
Klon Lengkong, petik merah, olahan honey process; (2) K1P2 = Klon Lengkong,
petik asalan, olahan dry process; (3) K2P1 = Klon Egawa, petik merah, olahan
honey process; (4) K2P2 = Klon Egawa, petik asalan, olahan dry process, (5)
K3P1= Klon Ciari, petik merah, olahan honey process; (6) K3P2= Klon Ciari,
petik
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asalan, olahan dry process; (7) K4P1= Klon Srintil, petik merah, olahan honey
process, (8) K4P2= Klon Srintil, petik asalan, olahan dry process, (9) K5P1=
Klon Tugu imam, petik merah, olahan honey process; (10) K5P2= Klon Tugu

imam, petik asalan, olahan dry process.

Penelitian ini dilaksanakan dalam tahap-tahap seperti metode pemanenan,
pemetikan, pascapanen metode petik asalan, dan petik merah, penjemuran
penentuan kualitas fisik kopi yang meliputi pengayakan, pengujian kadar air,
pengujian nilai cacat dan mutu pada biji kopi berdasarkan SNI dan SCAA,
pengukuran dimensi biji kopi meliputi panjang, lebar dan tebal, roasting serta
kualitas uji citarasa kopi. Skema pelaksanaan penelitian dalam tahap metode

pemanenan disajikan dalam Gambar 3.

Metode Pemanenan

< 3
[ Metode Petik Asalan ] [ Metode Petik Merah ]
& T
Pemetikan Buah Kopi [ Pemetikan Buah Kopi Merah ]
Campuran (Pelangi) @
@ . .
[ Pengupasan buah kapi (Pulping) ] [ Perendaman dan sortasi Buah Kopi ]
T ¢
[ Pengeringan 7 hari ] [ Pengupasan buah kopi dari kulit buah (Pulping) ]
g i
[ Pengupasan Kulit Tanduk (Hulling) ] [ Pengeringan 7 hari ]
Y
Jl [ Pengupasan Kulit tanduk (Hulling) ]
1y

(1) Pengayakan (2) Pengujian kadar air, (3) pengujian nilai cacat, (4) mutu
pada biji kopi, (5) roasting, (6) uji citarasa.

Gambar 3. Skema pelaksanaan penelitian dalam tahap metode pascapanen.



Data yang dikumpulkan untuk dianalisis kadar air, nilai cacat, mutu biji kopi dan
kualitas citarasa kopi, menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan pengujian uji fisik dan uji citarasa dilakukan sebanyak tiga ulangan.
kemudian data dianalisis Analysis of Variance (Anova) dengan bantuan Microsoft
excel, dan aplikasi SPSS. Analisis data dilakukan menggunakan uji bartlett untuk
mengetahui homogenitas ragam antar perlakuan, additivitas data diuji dengan uji
tukey. Analisis ragam dilakukan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT)

pada taraf 5% untuk menguji perbedaan nilai tengah.

Tabel 2. Perlakuan Klon Kopi dengan Pascapanen.

No  Kode Keterangan

1. K1P1 klon Lengkong, petik merah, olahan honey process;
2. K1P2 klon Lengkong, petik asalan, olahan dry process;

3. K2P1 klon Egawa, petik merah, olahan honey process;

4. K2P2 klon Egawa petik asalan, olahan dry process;

5. K3P1 klon Ciari, petik merah, olahan honey process;

6. K3P2 klon Ciari, petik asalan, olahan dry process;

7. K4P1 klon Srintil, petik merah, olahan honey process;

8. K4P2 klon Srintil, petik asalan, olahan dry process;

9. K5P1 klon Tugu Imam, petik merah, olahan honey process;
10. K5P2 klon Tugu Imam, petik asalan, olahan dry process.

3.3.1 Variabel Utama

Variabel utama yang diamati yaitu (1) nilai cacat biji kopi, (2) kualitas mutu biji
(1-5), (3) score citarasa (6-1) berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) dan
Standar Specialty Coffee Association of America (SCAA). Penentuan jumlah nilai
cacat pada metode petik asalan menurut standar SNI 01-2907-2008 disajikan pada
Tabel 3, sedangkan klasifikasi mutu berdasarkan sistem nilai cacat disajikan pada
ketentuan Tabel 4.

Standar klasifikasi biji kopi klas specialty ditetapkan olen SCAA (Specialty

Coffee Association of America). Standar SCAA merupakan metode
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pemeringkatan mutu biji kopi atas dasar hubungan antara cacat biji dan citarasa
biji kopi. Standar SCAA membagi kriteria biji cacat menjadi dua golongan, yaitu
cacat primer dan cacat sekunder. Cacat primer adalah cacat biji yang berpengaruh
negatif terhadap citarasa biji kopi, sedangkan cacat sekunder dianggap tidak
berpengaruh negatif terhadap citarasa biji kopi. Penentuan besarnya nilai cacat
primer biji kopi disajikan pada Tabel 5, sedangkan penentuan besarnya nilai cacat
sekunder biji kopi disajikan pada Tabel 6. Biji kopi yang lulus dari uji nilai cacat
kemudian dianalisis citarasanya oleh panelis kopi, kemudian data yang dihasilkan
akan direkapitulasi kedalam syarat penggolongan mutu biji kopi specialty
berdasarkan standar SCAA yang merujuk pada Tabel 7.

Tabel 3. Penentuan Besarnya Nilai Cacat Biji Kopi Komersial berdasarkan

Standar SNI
Jenis Cacat Nilai cacat
1 (satu) biji hitam 1 (satu)
1 (satu) biji hitam sebagian Y (setengah)
1 (satu) biji hitam pecah Y (setengah)
1 (satu) kopi gelondong 1 (satu)
1 (satu) biji coklat Y4 (Seperempat)
1 (satu) kulit kopi ukuran besar 1 (satu)
1 (satu) kulit kopi ukuran sedang Y (setengah)
1 (satu) kulit kopi ukuran kecil 1/5 (seperlima)
1 (satu) biji berkulit tanduk % (setengah)
1 (satu) kulit tanduk ukuran besar % (setengah)
1 (satu) kulit tanduk ukuran sedang 1/5 (seperlima)
1 (satu) kulit tanduk ukuran kecil 1/10(sepersepuluh)
1 (satu) biji pecah 1/5 (seperlima)
1 (satu) biji muda 1/5 (seperlima)
1 (satu) biji berlubang satu 1/10(sepersepuluh)
1 (satu) biji berlubang lebih dari satu 1/5 (seperlima)
1 (satu) biji bertutul-tutul 1/10(sepersepuluh)
1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran besar 5 (lima)
1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran sedang 2 (dua)
1 (satu) ranting, tanah atau batu berukuran kecil 1 (satu)

Keterangan: Jumlah nilai cacat dihitung dari contoh uji seberat 300 g. Jika satu biji
kopi mempunyai lebih dari satu nilai cacat, maka penentuan nilai cacat tersebut
didasarkan pada bobot nilai cacat terbesar. Sumber: SNI 01-2907-2008.

Tabel 4. Syarat Penggolongan Mutu Biji Kopi berdasarkan Nilai Cacat
Standar SNI



Mutu

Persyaratan

Mutu 1
Mutu 2
Mutu 3
Mutu 4a
Mutu 4b
Mutu 5
Mutu 6

Jumlah nilai cacat maksimum 11

Jumlah nilai cacat 12 sampai dengan 25
Jumlah nilai cacat 26 sampai dengan 44
Jumlah nilai cacat 45 sampai dengan 60
Jumlah nilai cacat 61 sampai dengan 80
Jumlah nilai cacat 81 sampai dengan 150
Jumlah nilai cacat 151 sampai dengan 225

Sumber: SNI 01-2907-2008

Tabel 5. Penentuan Besarnya Nilai Cacat Primer pada Biji Kopi berdasarkan

Standar SCAA
Jenis Cacat Primer Nilai cacat
1 (satu) biji hitam 1 (satu)
1 (satu) biji coklat 1 (satu)
1 (satu) gelondong 1 (satu)
1 (satu) biji berjamur 2 (dua)
1 (satu) biji berlubang banyak 5 (lima)

Sumber: SCAA (Specialty Coffee Association of America)

Tabel 6. Penentuan Besarnya Nilai Cacat Sekunder pada Biji Kopi berdasarkan

Standar SCAA
Jenis Cacat Sekunder Nilai cacat

1 (satu) biji hitam sebagian 1/3 (sepertiga)
1 (satu) biji coklat sebagian 1/3 (sepertiga)
1 (satu) biji berkulit tanduk 1/5 (seperlima)
1 (satu) biji putih 2-5 (dua- lima)
1 (satu) biji muda 2-3 (dua - tiga)
1 (satu) biji keriput 2-3 (dua - tiga
1 (satu) biji berkeping 5 (lima)

1 (satu) biji pecah/terpotong 5 (lima)

1 (satu) kulit hull/husk 2-5 (dua- lima)

Sumber: SCAA (Specialty Coffee Association of America)

Tabel 7. Syarat Penggolongan Mutu Biji Kopi Specialty berdasarkan Standar

SCAA
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Mutu specialty Persyaratan
Cacat primer 0 (nol)

Cacat sekunder Maksimum 5
Kadar air 10-12%
Cacat biji (Quaker) 0 (nol)

Nilai uji citarasa >80

Sumber: SCAA (Specialty Coffee Association of America)

Tabel 8. Score Mutu Citarasa

Z
o

Perlakuan

Score Skala kualitas

BoOoo~Noa~LONE

K1P1 (klon lengkong petik merah)
K1P2 (klon lengkong petik asalan)
K2P1 (klon egawa petik merah)
K2P2 (klon egawa petik asalan)
K3P1 (klon ciari petik merah)

K3P2 (klon ciari petik asalan)

K4P1 (klon srintil petik merah)
K4P2 (klon srintil petik asalan)
K5P1 (klon tugu imam petik merah)
K5P2 (klon tugu imam petik asalan)

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dengan melakukan pemanenan buah Kopi

Robusta (Coffea canephora). Pemanenan dilakukan secara selektif dengan

memipil buah pada ranting. Selanjutnya dilakukan proses pengolahan kopi yang

terbagi menjadi dua metode (1) pengolahan kopi asalan dan (2) pengolahan kopi

petik merah. Proses pengolahan meliputi proses pengeringan menggunakan sinar

matahari, Tahapan pascapanen proses asalan adalah pemetikan buah selektif,

sortasi satu (membersihkan batu, ranting, dan tanah), pengupasan kulit buah ceri

kopi dengan menggunakan mesin huller, pengeringan menggunakan sinar

matahari, pengelompokan (grading), pengemasan, dan penyimpanan.
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Gambar 4. Form penilaian kualitas uji citarasa kopi
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Keterangan:

(1).

).

).

(4).

).

(6).

).

(8).

(9).

Fragrance merupakan sisi aromatik biji kopi dalam keadaan sudah yang
digiling, sedangkan aroma merupakan sisi aromatik dari biji kopi yang sudah
dibasahi oleh air panas;

Flavor kombinasi karakter rasa yang ada seperti rasa sweet, sour, bitter, salty,
pungent dengan aroma yang ada. Flavor ini dapat merujuk proses fermentasi
yang dilakukan, sehingga jangan salah dari rasa saja cupper bisa tau dry
process-nya;

Aftertaste seberapa lama durasi yang singgah, bagaimana konsistensi rasa
yang tertinggal di mulut. Apakah sangat jelas, atau terlalu cepat;

Salt/Acid, merupakan nilai perbandingan, antara salt (kesan rasa kasar) dan
acid (kesan rasa asam bersumber dari asam organik);

Bitter/Sweet sensasi manis di sini bukan seperti sensasi manis gula yang
sangat jelas, walaupun samar pada kopi tetap ada sensasi manis yang muncul;
Mouthfeel/Body tekstur yang ada pada kopi, bagaimana karakter kekentalan
saat kopi berada dalam mulut. Apakah nyaman di mulut, atau tidak nyaman
sama sekali. Dibedakan antara high body, medium ataupun low body;
Balance merupakan penilaian terhadap kombinasi flavor, aftertaste,
mouthfeel, dan bitter/sweet, jika kurang saja salah satu aspeknya atau
berlebihan maka akan mengakibatkan nilai balance berkurang;

Overall bagaimana keseluruhan rasa kopi, apakah begitu kompleks namun
tetap menarik, atau terlalu sederhana dan tak berkesan. Ini adalah penilaian
personal cupper menilai keseluruhan kopi;

Clean Cup merupakan penilaian dari ketiadaan kesan negatif (aroma selain
kopi, contoh modly) terhadap sampel, dimulai dari pertama penelanan hingga
aftertaste. Apabila tidak ada kesan negatif maka akan diberi score, sebaliknya

kopi yang tidak memiliki rasa dan aroma akan didiskualifikasi;

(10) Uniformity konsistensi rasa yang ada pada kopi saat cupping di beberapa cup,

apakah karakter rasa diantara cup yang banyak memiliki rasa yang berbeda

atau tidak;

(11). Defect scoring pada kolom defect akan mempengaruhi final score, apakah

karakter rasa terlalu berbeda diantara cup saat proses cupping.



Proses pengolahan petik merah (honey process) merupakan proses pengeringan
yang bertujuan untuk mendapatkan rasa manis dari kulit ceri yang dikupas pada
mesin pulper sehingga tersisa lendir (mucilage) pada biji kopi. Lendir (mucilage)
pada biji kopi menghasilkan kopi biji (green bean) bertekstur honey (madu).
Tahapan pascapanen untuk mendapatkan biji kopi honey yaitu pemetikan buah
merah, sortasi 1 (membersihkan batu, ranting, dan tanah), sortasi dua
perambangan (memilih buah yang bernas dan kopong) menggunakan media air,
pengupasan kulit buah ceri kopi dengan menggunakan mesin pulper, pengeringan,

grading, pengemasan, dan penyimpanan (Analianasari et al., 2021).

3.4.1 Metode Pemanenan

Pemanenan buah kopi dilakukan dalam dua tahap yaitu dengan metode pemetikan
asalan dan metode pemetikan merah. Kopi yang sudah dipanen harus segera
digiling (pengupasan kulit tanduk) untuk menghindari fermentasi yang tidak
diinginkan dan pembusukan buah. Metode pengamatan ini memilih klon kopi dari
5 pohon yang berbeda, untuk setiap klon diambil sampel sebanyak 10 kg buah ceri
kopi untuk dijadikan 2 kg kopi beras (green bean). Pemanenan buah kopi
sebaiknya dilakukan pada pagi hari agar mendapatkan buah kopi yang masih
dalam keadaan segar dan mudah dalam pemetikan. Hal tersebut sesuai dengan
BPTP (2014) bahwa panen dilakukan pada pagi sampai siang hari secara manual,
buah yang sudah dipetik harus diolah dan tidak boleh disimpan atau diperam,
karena pemeraman buah dapat menimbulkan cacat citarasa. Pada saat
pengambilan dibutuhkan keranjang kemudian kopi di masukan kedalam karung,
kemudian setelah itu kopi langsung dibawa kerumah kemudian dilanjutkan

dengan proses penggilingan menggunakan mesin pulper kopi.

3.4.2 Pemetikan

Tingkat kematangan buah kopi mempengaruhi kondisi dan kualitasnya, termasuk
rasa, aroma, dan fisik biji. Buah kopi yang berwarna hijau dan hijau kekuningan

memiliki biji putih pucat dan keriput, serta aroma dan citarasa yang lemah,
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sehingga tidak disarankan untuk dipetik. Buah kopi kuning kemerahan memiliki
biji keabu-abuan dengan aroma dan citarasa yang mulai mantap, dan boleh
dipetik. Buah kopi merah penuh memiliki biji keabu-abuan dengan aroma dan
citarasa yang sudah mantap, sehingga disarankan untuk dipetik. Sementara itu,
buah kopi merah kecoklatan memiliki biji coklat kehitaman, dengan aroma dan
rasa yang menurun, serta terdapat cacat rasa, sehingga harus segera dipetik
(Aurelia, 2021).

Pemetikan kopi tidak dilakukan secara langsung bersamaan, pada pemetikan
metode asalan dilakukan pada saat pemanenan kopi pertama, kemudian ditunggu
selama dua minggu, lalu dilakukan pemetikan dengan metode petik merah. Proses
pemetikan buah kopi selektif disajikan pada Gambar 5, pemetikan dilakukan pada
waktu yang berbeda agar mendapatkan kopi yang sudah merah merata atau merah
semua. Pemetikan dengan metode asalan dilakukan dengan mengambil semua
kopi dimulai dari kopi mentah yang berwarna hijau hingga ke matang berwarna
merah kecoklatan, sedangkan pemanenan pemetikan dengan metode petik merah
dilakukan dengan teknik selektif yaitu dengan hanya memetik buah matang yang
berarti mengambil kopi hanya yang matang saja merah penuh, karena apabila kopi
tercampur menyebabkan kualitas menurun. Setelah pemanenan kopi harus segera
digiling agar getah atau lendir tanaman kopi masih segar dan memudahkan dalam
penggiling, apabila penggilingan ditunda dapat menyebabkan kopi terfermentasi

dengan sendirinya karena ada penguapan.

Gambar 5. Pemanenan buah kopi: (a) pemanenan kopi robusta
selektif dengan tangan dan (b) klon kopi srintil.



3.4.3 Penanganan Pascapanen Metode Petik Asalan

Penanganan pascapanen pada metode asalan kopi yang sebelumnya sudah dipanen
kemudian dijemur diatas permukaan lantai semen dengan menggunakan alas
terpal. Kopi dilakukan penggilingan menggunakan mesin giling kopi biasa
(Pullper) yang nantinya hanya memecah kulitnya saja. Penggilingan bertujuan
untuk mempercepat pengeringan pada kopi tersebut. kopi dijemur dibawah sinar
matahari langsung dan dilakukan pembalikan kopi menggunakan garu agar kopi
tidak terjadi fermentasi dan juga dapat meratakan pengeringan. Kopi dijemur
hingga mendapatkan kadar air 11-12%. Kopi harus dijemur hingga kering agar
pada saat penggilingan menjadi biji kopi (green bean), kulit kopi mudah
terkelupas selain itu pada saat penyimpanan kopi tidak mudah berjamur dan
lembab. Setelah proses penggilingan menjadi kopi beras (greenbean) dikemas ke
dalam plastik grainpro (plastik kedap udara), untuk memastikan kadar air biji kopi
tetap stabil serta menghindari masuknya kutu pada biji kopi. Kegiatan penanganan

pascapanen metode petik asalan disajikan pada Gambar 6.

Gambar 6. Penanganan pascapanen metode petik asalan: (a) buah kopi
petikasalan, (b) penggilingan buah kopi basah, (c) buah
kopi yang sudah terpecah, (d) pengeringan biji kopi,
dan (e) penggilingan buah kopi kering.
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3.4.4 Penanganan Pascapanen Metode Petik Merah

Penanganan pascapanen pada metode petik merah berbeda dengan penanganan
pascapanen pada metode asalan. Pada metode petik merah kopi direndam terlebih
dahulu untuk memisahkan antara kopi yang berkualitas baik dan tidak. Kopi
direndam dengan air kemudian diaduk untuk memisahkan kopi yang terendam
dan yang mengapung. Pada metode petik merah hanya kopi yang terendam saja
yang digunakan, lalu untuk kopi yang terapung dicampurkan dengan metode
asalan. Setelah mendapatkan kopi yang yang memiliki kualitas baik, kemudian
kopi dilakukan penggiling dengan menggunakan mesin pulper dan bantuan air.
Mesin pulper ini dapat memisahkan antara kulit ceri kopi dengan bijinya,

sehingga dihasilkan biji tanpa kulit.

Pada proses penjemuran metode petik merah berbeda dengan metode asalan. Pada
metode petik merah ini kopi yang telah digiling dijemur diatas para-para dengan
ketinggian 30 cm diatas permukaan semen pada metode ini biasanya kopi yang
dihasilkan disebut honey process. Penjemuran dilakukan diatas para-para, hal
tersebut dapat membantu kopi lebih cepat kering dan lebih menghindari kopi
terkena benda-benda lain. Penjemuran dilakukan hingga kopi kering dan
mencapai kadar air 11-12%. Setelah kopi kering kemudian dilanjutkan dengan
melakukan penggiling untuk mendapatkan kopi beras (greenbean) kemudian
disimpan. Kegiatan penanganan pascapanen metode petik merah disajikan pada
Gambar 7.

3.4.5 Pengelompokan (Grading)

Pengelompokan dilakukan setelah mendapatkan kopi biji (greenbean).
Pengelompokan dilakukan untuk mendapatkan kualitas biji kopi yang bagus
seperti pemilihan kopi yang rusak atau pecah untuk selanjutnya dilakukan uji
kualitas mutu yang sesuai dengan standar SNI 01-2907-2008. Grading juga
dilakukan untuk mengetahui ukuran (size) masing-masing klon kopi yang di

dapatkan dengan melakukan pengayakan (Juni et al., 2024). Pada proses grading



pertama kita membersihkan biji kopi beras dari sisa-sisa kulit kopi yang tersisa
pada saat penggiling seperti kulit ari, glondong, dan benda-benda asing yang ikut

terbawa.

Kriteria ukuran biji kopi robusta pengolahan basah menurut SNI 01-2907-2008
dibedakan menjadi tiga ukuran yaitu; ukuran besar dengan kriteria tidak lolos
ayakan berdiameter 7,5 mm (sieve no.19) dan maksimal lolos 5%, ukuran sedang
dengan kriteria lolos ayakan diameter 7,5 mm tidak lolos ayakan berdiameter 6,5
mm (sieve no.16) dan maksimal lolos 5%, dan ukuran kecil dengan kriteria lolos
ayakan diameter 6,5 mm tidak lolos ayakan berdiameter 5,5 mm (sieve no.14) dan
maksimal lolos 5%. Ayakan biji kopi lolos ayakan 7,5 mm, 6,5 mm, dan 5,5 mm

disajikan pada Gambar 8.

Gambar 7. Penanganan pascapanen metode petik merah: (a) buah kopi
petik asalan, (b) perambangan buah kopi, (¢) penggilingan
buah kopi basah, (d) buah kopi yang sudah terpecah,

(e) pengeringan biji kopi, dan (f) penggilingan buah
kopi kering.
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Gambar 8. Ayakan biji kopi: (a) ayakan size L/besar 7,5 mm,
(b) ayakan size M/sedang 6,5 mm, dan (c) ayakan
size S kecil 5,5 mm.

3.4.6 Pengujian Uji Fisik Nilai Cacat dan Mutu pada Biji Kopi

Parameter yang diamati meliputi karakteristik mutu berdasarkan SNI 01-2907-
2008, yaitu besarnya nilai cacat biji kopi, mutu biji kopi berdasarkan sistem nilai
cacat, dan uji citarasa. Pengujian mutu biji kopi dilakukan dengan cara
menimbang sebanyak 300 gram kopi biji, kemudian dihitung jumlah nilai cacat
dan diklasifikasikan mutu bijinya berdasarkan SNI 01-2907-2008. Menurut Putra
dan Suari (2023), penggolongan mutu biji kopi berdasarkan sistem nilai cacat
merupakan metode yang digunakan untuk menilai kualitas biji kopi dengan cara
mengidentifikasi dan menghitung jumlah cacat yang ada dalam setiap sampel biji
kopi. Cacat tersebut dapat berupa biji yang pecah, berlubang, berjamur, atau
terdapat benda asing. Dengan sistem nilai cacat, produsen juga dapat memantau
dan memperbaiki proses produksi mereka untuk mengurangi jumlah cacat yang
terjadi, yang pada akhirnya meningkatkan nilai dan daya saing produk kopi

mereka di pasar. Kriteria cacat biji kopi disajikan pada Gambar 9.

3.4.7 Kadar Air Biji Kopi

Kadar air adalah persentase kandungan air dalam suatu bahan yang dapat diukur
berdasarkan berat basah atau berat kering. Untuk menentukan kadar air dengan

cepat, dan akurat, digunakan alat elektronik yang disebut moisture tester. Alat ini
bekerja dengan mengubah nilai kadar air yang terdapat dalam biji-bijian menjadi

besaran frekuensi menggunakan sensor kapasitor, dan hasilnya ditampilkan dalam



bentuk nilai kadar air yang sebenarnya. biji kopi dimasukan sebanyak 50 gr,
kemudian tutup dan tunggu hingga muncul angka, setelah muncul angka dan
cacat hasilnya. Pengecekan kadar air biji kopi disajikan pada Gambar 10.

Gambar 9. Kiriteria cacat biji kopi: (a) biji berlubang banyak, (b) biji
pecah, (c) biji berlubang satu, (d) biji hitam, (e) biji
berkulit tanduk, (f) biji gelondong, (g) kulit ari,
dan (h) ranting kopi.

Gambar 10. Pengecekan kadar air biji kopi: (a) kadar air biji kopi klon
Srintil dan (b) alat kadar air menggunakan alat moisture tester.

3.4.8 Roasting

Kualitas rasa kopi dipengaruhi oleh penyangraian (roasting), yang merupakan
langkah penting dalam proses produksi. Tujuan proses roasting yaitu untuk
menyangrai biji kopi hingga matang sehingga memudah untuk diproses lebih
lanjut. Tujuan dari penyangraian tersebut untuk memekarkan biji kopi dan
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membuka biji kopi tersebut agar dapat diambil saripatinya (roast beans). Terdapat
3 golongan roasting yaitu: Light roast, Medium roast, dan Dark roast (Arumsari
etal., 2021).

Tingkat kematangan light roast, biji yang disangrai akan memiliki tingkat
kematangan yang paling rendah dibandingkan dengan tingkat roasting lainnya.
Tingkat panggang jenis ini tidak terlalu harum. Biji kopi akan berwarna coklat
muda, dan tidak ada lapisan minyak pada permukaan biji. Pada tingkat light roast,
keasaman lebih dominan, olahan light roast memiliki rasa biji yang masih segar
dan masih berasa buah (fruity/vegetable), dan biasanya light roast juga memiliki
short after taste (kekentalan rasa). Medium Roast memiliki aroma biji kopi yang
sangat jelas, warna biji kopi lebih gelap dibandingkan pada tingkat roasting
sebelumnya, dan kandungan gula alami pada biji kopi sudah mulai berkarbonasi
dan sedikit karamel. pada level ini, membuat rasa kopi terasa sedikit manis. Pada
tingkat roasting ini, rasa, aroma, dan keasaman semuanya seimbang
(balance/kompleks), atau lebih tepatnya kaya rasa. Dark Roast warna biji kopi
akan lebih gelap pada tingkat dark roast dibandingkan pada tingkat sebelumnya
yaitu coklat agak kehitaman. Jika biji kopi disangrai melebihi titik ini, biji yang
dihasilkan akan terlalu matang, yang jelas berdampak buruk bagi kesehatan
manusia. Biji kopi akan melepaskan lapisan minyak yang tebal di permukaannya
pada tingkat pemanggangan ini. Pada tingkat dark roast, rasa kopi lebih

pahit dan sedikit berasap (Joaquim et al., 2023).

Pengambilan sampel pada penelitian ini menggunakan tingkat kematang kopi
medium roast karena pada tingkat ini, rasa, aroma, dan keasaman semuanya
seimbang (balance/kompleks), atau lebih tepatnya kaya rasa. Pemanggangan biji
kopi dilakukan dengan menggunakan alat roasting kopi dengan kapasitas 2 kg,
dengan merek VNT, kadar air kopi 11-12%, suhu drum 215°C, suhu bean 180 °C
lama pemanggangan 11-12 menit. Setelah kopi di roasting kemudian biji kopi
didinginkan selama 10 menit lalu dimasukan kembali kedalam plastik. Pada
proses uji citarasa kopi yang telah di roasting tadi dihaluskan dengan

menggunakan grinder Latina dengan kehalusan kopi di tingkat 4 (gilingan



sedang), setelah itu kopi diseduh dengan air yang memiliki suhu 93°C. Kopi yang
digunakan untuk menguji citarasa bubuk kopi dalam 1 sampel ini yaitu 8,25 gram
kopi, dengan jumlah air 150 ml. Setelah diseduh kopi di aduk dan diamkan selama
2 menit atau hingga mencapai suhu 70°C -73°C kemudian kopi siap dianalisis atau

dinilai dengan cara disruput. Roasting biji kopi disajikan pada Gambar 11.

Gambar 11. Roasting biji kopi: (a) mesin roasting VNT
dan (b) biji kopi tingkat medium.

3.4.9 Penentuan Uji Citarasa Kopi

Uji citarasa bubuk kopi “Specialty Coffee” meliputi mutu, konsistensi dan
kesinambungan produksi. Mutu biji kopi yang baik, secara fisik dilihat
berdasarkan persentase kerusakan atau cacat, sedangkan aroma dan citarasa
diketahui dengan uji citarasa (cupping). Penilaian kualitas kopi biasanya
mencakup beberapa parameter utama seperti aroma, rasa, kekentalan, keasaman,
dan keseimbangan rasa. Setiap parameter diberikan skor berdasarkan skala
tertentu, dan penilai kopi atau "cuppers” mencatat observasi mereka pada form
tersebut. Selain itu, form ini juga mencakup catatan tentang adanya cacat pada biji
kopi yang dapat mempengaruhi kualitas, seperti biji yang rusak atau
terkontaminasi. Dengan menggunakan form penilaian kualitas kopi, produsen dan
pembeli kopi dapat secara objektif mengevaluasi dan membandingkan berbagai
sampel kopi, memastikan bahwa produk yang mereka hasilkan atau beli
memenuhi standar mutu yang diharapkan. Form ini juga membantu dalam proses
penyempurnaan dan peningkatan kualitas produk kopi melalui analisis yang lebih
terstruktur dan sistematis. Pengujian citarasa kopi disajikan pada Gambar 12.
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Gambar 12. Pengujian citarasa kopi.

3.5 Variabel Pendukung

Variabel pendukung pada penelitian ini yaitu keadaan iklim dan keadaan tanah di
Desa Tribudi Syukur. Menurut data Monografi Desa Tribudi Syukur (2022) Desa
Tribudi Syukur berada sekitar 800 m dari permukaan laut dengan iklim sejuk atau
basah sepanjang hari dengan temperatur 17-23 °C. Curah hujan hampir sepanjang
tahun, di mana berdasarkan alat ukur yang dipasang di Desa Tribudi Syukur,
curah hujan di pekon ini cukup tinggi. Disamping itu wilayah ini memiliki sumber
air yang cukup banyak diantaranya berasal dari mata air Kali Urang, Cibuniasih,
Ciganawesi, dan mata air Cikahuripan. Pola penggunaan tanah di pekon Tribudi
Syukur sebagian besar diperuntukan untuk tanah pertanian atau perkebunan.
Kemiringan tanah kurang dari 30% dengan kedalaman tanah efektif lebih dari 100
cm. Tekstur tanah berlempung (loamy) dengan struktur tanah lapisan atas remah.
Sifat kimia tanah (terutama pada lapisan 0-30cm). Kadar bahan organik >3,5%
atau kadar C>2%, nisbah C/N antara 10-12, kapasitas pertukaran kation (KPK)
>15 me/100 g tanah, kejenuhan basa > 35% e, pH tanah 5,5-6,5, kadar unsur hara
N, P, K,Ca, Mg cukup sampai tinggi.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Simpulan penelitian ini adalah:

(1)

@)

3)

Klon kopi berpengaruh nyata terhadap uji fisik nilai cacat SNI, size kopi,
dimensi panjang, lebar, tebal biji kopi dan uji citarasa seduhan kopi, klon
terbaik yang didapatkan yaitu Klon Egawa;

Metode pascapanen petik merah memberikan pengaruh lebih baik terhadap
uji fisik nilai cacat SNI, nilai cacat SCAA, dan citarasa seduhan kopi pada
semua klon, terutama pada Klon Egawa dengan pemetikan petik merah;
Interaksi klon kopi dengan metode pascapanen berpengaruh terhadap uji
fisik nilai cacat SNI dan uji citarasa seduhan kopi terutama pada petik
merah. Interaksi terbaik dihasilkan oleh klon Egawa dengan pengolahan
petik merah yang menghasilkan nilai cacat 10,63 dan uji citarasa dengan

nilai citarasa 8,39 (fine).

5.2 Saran

Saran yang dapat diberikan sesuai hasil penelitian ini petani diharapkan dapat

melakukan pemetikan buah kopi merah agar kualitas kopi yang dihasilkan dari

berbagai klon yang awalnya dengan petik asalan masuk dalam kategori very good

bisa ditingkatkan menjadi kategori fine. Selain itu, petani bisa membudidayakan

buah kopi dengan ukuran biji yang seragam dalam satu lahan. Penelitian

selanjutnya diharapkan dalam pengujian citarasa seduhan kopi dapat mengetahui

karakteristik khusus sensoris kopi dari masing-masing klon yang diuji.
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