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ABSTRACT

The processing process affects the quality of the coffee produced. The purpose of this study was to determine the effect of wet
and dry processing on yield, mass balance and water content from coffee beans to ground coffee. The research results are
presented descriptively. In the research process identification of the production process includes production input,
production process, production output and calculates the mass balance in each process. The results showed that the water
content of coffee grounds obtained from the wet processing of coffee beans was 1.7%, while the dry processing of coffee
beans was 1.6%. Meanwhile, the yield of coffee beans with wet processing was 22.9%, while on a dry basis it was 26.67%.
Yield of coffee powder both wet and dry processing obtained a value of 70%.
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ABSTRAK

Proses pengolahan mempengaruhi kualitas kopi yang dihasilkan. tujuan penelitian ini mengetahui pengaruh pengolahan
basah dan kering terhadap rendemen, neraca massa dan kadar air dari biji kopi menjadi kopi bubuk. Hasil penelitian disajikan
secara deskripif. Dalam proses penelitian dilakukan identifikasi proses produksi yang meliputi input produksi, proses
produksi, output produksi dan menghitung neraca massa pada setiap proses. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air
bubuk kopi yang diperoleh dari proses pengolahan biji kopi secara basah adalah sebesar 1,7% sedangkan dengan pengolahan
biji kopi secara kering adalah 1,6%. Sedangkan untuk rendemen biji kopi dengan proses pengolahan secara basah didapatkan
sebesar 22,9% sedangkan secara kering 26,67%. Rendemen bubuk kopi baik peengolahan secara basah maupun kering

didapatkan nilai sebesar 70%.
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PENDAHULUAN

Kopi Robusta merupakan kopi yang
mempunyai kualitas, cita rasa, dan harga relatif
lebih tinggi dibandingkan dengan jenis kopi
lainnya (Anggia malse, et all, 2021)). Lebih dari
80% dari luas areal pertanaman kopi Indonesia saat
ini merupakan jenis kopi Robusta (Supriana, et all,
2020). Kabupaten Tanah Datar merupakan daerah
yang memiliki beberapa Industri Kecil dan
Menengah (IKM) yang memproduksi bubuk kopi
yang digemari oleh masyarakat (Anggia malse, et
all 2023)

Proses pengolahan kopi dapat digolongkan
menjadi tiga jenis pengolahan vyaitu proses
pengolahan  kering (dry  process), proses
pengolahan semi basah (semi wet process) dan
proses pengolahan basah (wet process). (Supriana
et al., 2020)). Proses pengolahan mempengaruhi
kualitas kopi yang dihasilkan. Proses pengolahan
kering lebih mudah dan sedikit membutuhkan
biaya, sedangkan pengolahan basah menghasilkan
kualitas kopi lebih bagus (Yunna Ega Ash
Yokawati dan Ade Wachjar, 2019) Ditambahkan
(Sulistyaningtyas dan Rahmawati Ayu, 2017)
pengolahan basah dapat mengurangi citarasa kopi

karena  dalam  proses pengolahan  basah
menggunakan air.

Kandungan kadar air yang tinggi pada
kopi, akan memicu pertumbuhan jamur ada biji
kopi, sehingga akan berpengaruh terhadap cita rasa
yang akhirnya dapat menurunkan harga jual
(Sulistyaningtyas dan Rahmawati Ayu, 2017)

Pascapanen dan pengolahan kopi yang
efektif dan efisian dapat memberikan informasi
kepada petani sehingga petani dapat menghasilkan
mutu kopi yang terbaik. Oleh karena itu tujuan
penelitian ini mengetahui perbedaan pengolahan
basah dan kering terhadap rendemen, neraca massa
dan kadar air dari biji kopi menjadi kopi bubuk.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan biji kopi Robusta yang
diperoleh dari Kenagarian Pasie Laweh Kecamatan
Sungai Tarab. Alat yang digunakan pada penelitian
ini adalah timbangan, alat penjemur biji kopi, alat
penyangrai kopi, oven.. Analisis bubuk kopi yang
dihasilkan berupa kadar air dan rendemen yang
dilakukan di Laboratorium Teknologi Industri
Pertanian Universitas Dharma Andalas pada tahun
2023.

Jurnal Hasi Penelitian Dan Pengkajian limiah Eksakta (JPPIE) Vol.02 No. 02 Juli 2023 137


https://doi.org/10.47233/jppie.v2i2.

/4, Vol. 2 No. 2 Juli 2023 Hal. 137-141

Jurnal Hasi Penelitian Dan Pengkajian lmiah Eksakta

ISSN :2809-9532

1'DOI : https://doi.org/10.47233/jppie.v2i2.996

JPPIE

Metode pengolahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah metode kering dan basah.
Selanjutnya hasil pengolahan dianalisis kadar air
dan rendemen bubuk kopi. Hasil analisis dilakukan
secara deskripif. Dalam proses penelitian dilakukan
identifikasi proses produksi yang meliputi input
produksi, proses produksi, output produksi dan
menghitung neraca massa pada setiap proses.
Perhitungan neraca massa mengacu kepada Pranata
et al. (2017). Komposisi necara massa dihitung
dengan prinsip massa yang masuk sama dengan
massa yang keluar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses pengolahan biji kopi menjadi kopi
bubuk pada penelitian ini adalah pengolahan secara
basah dan kering. Proses pengolahan kopi secara
kering dapat dilihat ada Gambar 1.
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Pengeringan Kedua Biji Kopi
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Penyangraian (Roaster)

v
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Penggilingan

Bubuk kopi

Gambar 1. Proses pengolahan kopi secara
kering

v

Penggilingan

Bubuk kopi

Gambar 2. Proses pengolahan kopi secara basah

A. Proses Proses Pengolahan Kopi Secara
Kering dan Basah Terhadap Kadar air

Kadar air adalah salah satu penentu
kualitas kopi (Winarno R.A, dkk, 2021). Hasil
kadar air kopi beras dan bubuk kopi pada berbagai
pengolahan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Pengaruh Proses Pengolahan Kopi
beras Secara Kering dan basah Terhadap
Kadar Air

No Proses pengolahan  Kadar Air
Bubuk Kopi
(%)

1 Metode basah 1,7

2 Metode kering 1,6
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Pada Tabel 1 terlihat kadar air bubuk kopi
metode basah sebesar 1,7% dan metode Kkering
1,6%. Berdasarkan hasil tersebut terlihat bahwa
kadar air biji bubuk kopi telah memenuhi SNI.
Menurut SNI 01-3542-2004 kadar air maksimal
bubuk kopi adalah 7 %. Hasil ini hampir sama
dengan penelitian (Winata, et all., 2020) kadar air
bubuk kopi robusta dengan pengolahan secara
kering yaitu 1,53 % .

B. Pengaruh Proses Pengolahan Kopi Secara
Kering dan Basah Terhadap Neraca Massa

Neraca massa pengolahan secara kering dari biji
kopi menjadi kopi beras terlihat pada Gambar
dibawah ini.

Kopi segar 3,3 Kg

* Biji rusak,
Sortasi (3,1 Kg) ¥ hitam

v

Penaerinoan Pertama Kobi ( 2 Ka)

v

Kemudian dilanjutkan dengan proses pengeringan
biji kopi, bertujuan untuk mengurangi kadar air
dari biji kopi yang telah dibuang kulitnya.
Pengeringan dilakukan dengan penjemuran, Dbiji
kopi yang sudah dikering menjadi 880 gr.

Neraca massa pengolahan secara kering dari kopi
beras menjadi bubuk kopi terlihat pada Gambar 4
dibawah ini.

Biji Kopi Beras 500 gr

2

Penyangraian (Roaster)

!

Koni setelah Denvpnqraian 350 ar

Pengelupasan Kulit (1,2 Kg) | _, Kulit buah

* dan Lkulit

Pengeringan Kedua Biji Kopi 880 qgr

v

Biji Kopi Beras 880 gr

Gambar 3. Neraca massa pengolahan secara
kering dari biji kopi menjadi kopi
beras

Proses pengolahan secara kering dari biji
kopi pada tahap pertama dilakukan sortasi yang
selanjutnya dilakukan proses pengeringan. Kadar
air pada buah kopi selama penjemuran mengalami
pengurangan sebanyak 64,5%, setelah melalui
proses pengeringan buah kopi berkurang menjadi 2
kg.

Pengeringan dilakukan secara tradisional
yaitu dengan menggunakan sinar matahari. Proses
pengeringan akan mempengaruhi kualitas kopi.
Menurut Barus, (2019) Pengeringan merupakan
proses yang penting dalam proses pengolahan,
dimana ketepatan waktu pengeringan sangat
berpengaruh terhadap kadar air biji kopi.

Proses selanjutnya adalah pengupasan
kulit dengan proses penggilingan. Penggilingan ini
bertujuan untuk memecahkan kulit dari buah kopi.
Jumlah kulit kopi yang dihasilkan adalah 800 gram.
sehingga berat biji kopi menjadi 1 Kg 200 gr.

v

Penggilingan

v
Bubuk kopi 350 gr

Gambar 4. Neraca massa pengolahan secara
kering dari kopi beras menjadi
bubuk kopi

Jumlah kopi beras yang digunakan
sebanyak 500 gram, yang selanjutnya dilakukan
proses penyangraian. Menurut (Fajriana et al.,
2018), penyangraian kopi terdapat 3 tingkatan,
yaitu penyangraian ringan (light roast) dengan
kisaran suhu 193-199°C, penyangraian sedang
(medium roast) dengan kisaran suhu 204°C, dan
penyangraian berat (dark roast) dengan kisaran
suhu 213-221°C. Suhu penyangraian yang
digunakan akan berpengaruh terhadap kadar air,
keasaman, rasa, aroma, dan warna. Penyangraian
bertujuan  untuk  mengurangi  kadar air,
menimbulkan perubahan warna, dan membentuk
aroma spesifik.

Pada penelitian ini suhu penyangraian
yang digunakan adalah 190 C, selama 1 jam 13
menit dengan menggunakan alat penyangrai type
rotary. Selama penyangraian kopi mengalami
penurunan berat menjadi 350 g dan jumlah kopi
bubuk yang dihasilkan adalah sebanyak 350 g.

Neraca massa pengolahan secara basah dari biji
kopi menjadi kopi beras terlihat pada Gambar 5
dibawabh ini.
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Kopi segar 3.300 g

Pencucian Biji Kopi Biji Terapug
2.900 g - 5009

v

limbah berupa limbah cair yang berasal dari air
yang digunakan dalam proses fermentasi biji kopi,
limbah padat berupa kulit tanduk dan kulit buah.
Menurut Novita, et all.,( 2021) Pengolahan kopi
secara basah menghasilkan limbah, akan tetapi
menghasilkan biji kopi dengan mutu yang lebih
baik.

Neraca massa pengolahan secara basa dari
kopi beras menjadi bubuk kopi terlihat pada
Gambar 6. dibawah ini.

Biji Kopi Beras 500 gr

: Kulit buah
Pengelupasan Kulit 1.600
gelip T 9 |->| 1300¢g
Fermentasi selama 24 jam (Perbadingan
biji dengan air 1:2)
‘ Kulit tanduk

Pencucian 10529 > 548 g

1

v

Penvanaraian (Roaster)

v

Pengeringan Biji Kopi

v

Biji Kopi Besar 757 g

Gambar 5. Neraca massa pengolahan secara
basah dari biji kopi menjadi kopi
beras

Sedangkan proses pengolahan secara
basah, tahap pertama yang dilakukan adalah
dilakukan proses pencucian. Pada proses pencucian
dari 3.300 g kopi segar diperoleh 2.900 g kopi
beras yang bermutu baik sedangkan sisanya yakni
500 g merupakan biji yang terapung dan tidak
layak untuk dijadikan sebagai bahan baku
pembuatan kopi bubuk.

Setelah  dilakukan  pencucian  tahap
berikutnya adalah proses pengeluasan kulit tanduk
dengan proses penggilingan, dimana dari dari 2.900
g kopi beras didapatkan 1.600 g biji kopi beras dan
sisanya 1.300 g adalah kulit buah. Kemudian biji
kopi beras yang telah terlepas dari kulit buahnya
difermentasi selama 24 jam dengan perbandingan
air dan biji kopi segarnya adalah 2 : 1.

Tahap berikutnya adalah proses pencucian
untuk menghilangkan lindi yang melekat pada biji
kopi beras, dimana pada proses ini kulit tanduk biji
akan terlepas dan menyisakan biji kopi beras tanpa
kulit tanduk sebesar 1.052 g. Kemudian dilanjutkan
dengan proses pengeringan biji kopi, bertujuan
untuk mengurangi kadar air dari biji kopi yang
telah dibuang kulitnya. Pengeringan dilakukan
dengan penjemuran, biji kopi yang sudah dikering
menjadi 757 g.

Berdasarkan  hasil  penelitian  yang
dilakukan pengolahan kopi basah menghasilkan

Koni setelah penvanaraian 350 ar

v

Penggailingan

v

Bubuk kopi 350 gr

Gambar 6. Neraca massa pengolahan secara
kering dari kopi beras menjadi
bubuk kopi

Pengaruh Proses Pengolahan Kopi Secara
Kering dan basah Terhadap Rendemen
Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakuan didapatkan rendemen biji kopi untuk
proses pengolahan secara basah yaitu sebesar 22,90
% sedangkan untuk proses pengolahan secara
kering diperoleh sebesar 26,67 %. Rendemen biji
kopi dapat dilihat pada Tabel 2 berikut.
Tabel 2. Pengaruh Proses Pengolahan Kopi
Secara Kering dan basah Terhadap Rendemen
Biji Kopi.

No Proses Rendemen  Rendemen

pengolahan Biji Kopi Bubuk
(%) Kopi (%)

1 Proses 22,90 70
pengolahan
secara basah

2 Proses 26,67 70
pengolahan

secara kering

Sedangkan untuk rendemen bubuk kopi
dengan proses pengolahan secara basah dan secara
kering sama-sama didapatkan sebesar 70%. Hal ini
disebabkan karena berat biji kopi yang digunakan
sama yaitu sebesar 500 g dengan hasil bubuk
kopinya 350 g untuk semua proses pengolahan.
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Berdasarkan penelitian, pengolahan secara
basah dan kering menghasilkan jumlah rendemen
yang hampir sama. Hal ini yang membuat petani
lebih menyukai pengolahan secara kering. Menurut
Sulistyaningtyas dan Rahmawati Ayu, 2017)
Pengolahan cara kering biasanya dilakukan oleh
petani kopi (rakyat) karena dapat dilakukan dengan
peralatan sederhana.

KESIMPULAN

Berdasarkan  penelitian yang telah
dilakukan didapatkan bahwa kadar air bubuk kopi
yang diperoleh dari proses pengolahan biji kopi
secara basah adalah sebesar 1,7% sedangkan
dengan pengolahan biji kopi secara kering adalah
1,6%. Sedangkan untuk rendemen biji kopi dengan
proses pengolahan secara basah didapatkan sebesar
22,9% sedangkan secara kering 26,67%. Rendemen
bubuk kopi baik peengolahan secara basah maupun
kering didapatkan nilai sebesar 70%.
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