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Abstrak

Masyarakat yang tinggal di Lereng Pegunungan Anjasmoro wilayah Kabupaten
Mojokerto mulai banyak yang menanam kopi. Belum ada data jenis kopi dan kualitas
atau mutu kopi yang ditanam oleh masyarakat menarik untuk dilakukan penelitian.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu deskripstif dengan survey
sampling, meneliti karakteristik susut bobot, fisik dan kimiawi biji kopi (coffee bean)
yang dihasilkan perkebunan kopi rakyat di lereng Pegunungan Anjasmoro wilayah
Kabupaten Mojokerto. Karakter fisik meliputi diameter geometric, sphericity, luas
permukaan dan volume. Karakter kimia meliputi pH, kadar air, dan total asam.
Varietas kopi di lokasi penelitian ada tiga jenis, yaitu Robusta, Exelsa dan Robusta
stek dengan exelsa. Susut Berat/bobot buah kopi selama penjemuran sebesar 42,16%,
saat kulitnya dipecah susut sebesar 46,84% dan saat proses penyangraian susut
sebesar 45,79%. Diameter geometric jenis Robusta 13,80 cm® dan jenis exelsa 11,75
cm?®. Sperisitas biji kopi jenis robusta rata-rata 218,94 sedangkan jenis Exelsa 192,48.
Luas permukaan kopi jenis Robusta rata-rata 16,04 cm? dan jenis Exelsa 12,85 cm?.
Volume rata-rata kopi jenis Robusta 0,021 cm® dan kopi jenis Exelsa 0,016 cm®. pH
rata-rata kopi jenis Robusta sebesar 6,79 dan jenis Exelsa sebesar 6,57. Total Asam
rata-rata total asam jenis Robusta sebesar 0,15 % sedangkan Exelsa 0,11%. Kadar air
kopi jenis Robusta sebesar 10,63% dan Exelsa sebesar 11,56%.

Kata Kunci : Susut Bobot, Kopi, Pegunungan Anjasmoro

PENDAHULUAN pohon sudah ada yang merah, maka kopi
akan dipetik semua (baik yang berwarna
merah atau belum) kemudian di jemur,
setelah kering di jual ke tengkulak atau
di sangrai sendiri untuk kebutuhan
sehari-hari  keluarga Petani. Proses
pengolahan kopi di mulai saat panen
buah masak, sortasi, pengupasan kulit
buah  hingga proses penyangraian
(Balaya, 2013).

Masyarakat di wilayah lereng
Pegunungan Anjarmoro mulai banyak
yang menanam Kkopi jenis Robusta,
Exelsa dan stek antara Robusta dan
Exelsa. Hasil wawancara dengan petani
kopi saat pengambilan sampel, diketahui
bahwa pengetahuan tentang budidaya
dan pengolahan pasca panen kopi masih
sangat sedikit. Ketika buah kopi di
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Bobot kopi dari proses pemetikan
hingga penyangraian banyak mengalami
penyusutan. Penyusutan bobot paling
besar karena proses pemanasan dan
penyangraian  (Mulato, 2019) dan
menjadi bubuk sebesar 45% (Sucanti,
2015). Pengeringan buah kopi dengan
memanfaatkan cahaya matahari memiliki
banyak kelemahan, antara lain waktu
pengeringan lama, kurang higienis dan
membutuhkan tempat yang luas (Singh,
2015). Menurut Widyotomo (2015), jika
pengeringan buah menggunakan alat,
maka harus dijaga kestabilan temperatur
atau suhunya, jika suhu terlalu tinggi
akan merusak kualitas kopi.

Penelitian ini  bertujuan untuk
mengetahui susut berat/bobot saat proses
pengolahan, karakter fisik dan kimia biji
kopi. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat dijadikan  dasar  penelitian
selanjutnya.

METODOLOGI PENELITIAN

Kopi untuk bahan penelitian
berasal dari hasil perkebunan rakyat
yang berada di desa-desa di Lereng
Pegunungan Anjasmoro wilayah
Kabupaten Mojokerto Jawa Timur.
Sampel 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. Untuk
mengetahui karakteristik fisik kopi, alat

5 gr sampel halus (60 mesh)

v

50 g + 50 ml Aguades
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yang digunakan adalah penggaris jangka
sorong, pulper dan Huller adalah alat
untuk mengupas kulit kopi, termometer,
kompor listrik, oven, autoklaf, neraca
analitik, mortar, blender, ayakan dengan
lubang ukuran 7 mm dan 5 mm untuk
penentuan ukuran biji kopi termasuk
ukuran besar, sedang dan kecil, ayakan
60 mesh merk ABM buatan CV.
Alkestrin Bagusjaya Mandiri, hotplate
buatan CV. Andalan Prima Sejahtera,
pH-meter buatan PT. Visco Prima
Indonesia, eksikator, alat-alat gelas.

Karakter Fisika yang amati, meliputi:

1. Diameter Geometric (GM)
GM (m) = VLWT
Dimana: L = Length W = Widht
T = Thicknes
2. Sphericity (Spn)

Son=(5) x 100
3. Luas Permukaan (McCabe, 1986),
(Jain, 1997).
S=nX D(3|\/|2
4. VVolume (Mohsenin, 1978)

_mxPxLxT

V
3
Karakter Kimia kopi yang diamati,
antara lain:
1. Analisis Total Asam  Tertitrasi

Metode Acidi-Alkalimetri (Fardiaz,
1992). Tahapan analisis dapat dilihat
pada Gambar 1.

v

saring
v

Titrasi NaOH 0,01N sampai menjadi
merah muda

<7 5ml + 2 tetes fenolflatein 1%

Gambar 1. Tahapan Analisis Total Asam Tertitrasi

Jurnal Teknologi Pertanian

61




Vol. 9, No. 2, Tahun 2020

Rumus yang digunakan adalah :

TAT

_ ml NaOH x N NaOH x BM asam laktat x FP

x100%

gram sampel x 1000

2. Pengukuran pH (AOAC, 2016)

Sampel bubuk  kopi diayak
menggunakan ayakan ukuran 60
mesh, hingga sebanyak 5 ¢

dimasukkan dalam gelas Erlenmeyer
lalu ditambahkan 50 ml aquades,
kemudian diaduk hingga homogen.
Pengukuran pH menggunakan alat
pH-meter yang dicelupkan ke dalam
larutan yang telah di  buat
sebelumnya.

Sebelum digunakan alat pH-meter
dikalibrasi terlebih dahulu dengan
buffer pH 7 dan buffer pH 4.
(Kismurtono, 2012).

3. Kadar Air Metode Thermogravimetri
(Strip, 2013)

Pengukuran kadar air sampel kopi
dilakukan dengan pengeringan botol
timbang kosong dalam oven bersuhu
100-105°C  selama 30  menit
didinginkan dalam eksikator 15 menit
kemudian dilakukan penimbangan (a
g). Sampel yang akan diukur kadar
airnya  dihaluskan dan  diayak
menggunakan ayakan 60 mesh.
Sampel halus ditimbang seberat 2 g
dan dimasukkan ke dalam botol
timbang kosong yang telah
dikeringkan (b g). Botol timbang
yang berisi sampel dimasukkan ke
dalam oven yang bersuhu 100-105°C

selama 24 jam kemudian didinginkan
dalam eksikator (15 menit) dan
ditimbang (c g). Penimbangan sampel
dilakukan hingga berat konstan
(selisih  0,0002 gram). Kadar air
ditentukan dengan  menggunakan
rumus

Kadar air (wb) =
Ket:

a : Berat botol
b : Berat botol+sampel sebelum dioven
c : Berat botol+sampel setelah dioven

(b—c)

o x100%

HASIL DAN PEMBAHASAN

Wilayah Kecamatan Gondang dan
Jatirejo berada di ketinggian antara 500-
600 mdpl. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tanaman kopi yang
dibudidayakan oleh warga terdiri dari
tiga jenis, yaitu Robusta, Exelsa dan
Rebusta hasil stek dengan Exelsa
(wawancara dengan petani dan pimpinan
UMKM “Nusantara Crypto Coffee”).
Jenis kopi di wilayah penelitian dapat

dilihat pada Gambar 2, sedangkan
sebaran petani kopi di Lereng
Pegunungan Anjasmoro wilayah

Kabupaten Mojokerto dapat dilihat pada
Gambar 3.
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»
s oo Mol PETA SEBEARAN TANAMAN KOPI
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Gambar 3. Sebaran Petani Kopi di Lereng Pegunungan Anjasmoro Wilayah
Kabupaten Mojokerto

Sampel buah kopi segar berwarna matahari selama 13 hari. Suhu rata-
merah diambil 2000 gram di tiap lokasi, rata pada bulan agustus 2020 antara 31 —
kemudian  dijemur dibawah sinar 34 °C kelembaban udara rata-rata 24,4°C
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(www.weather.com,  2020)  standar
deviasi 0,57 dan Relative Humidity 47%.
Menurut Widyotomo (2015), pengeringan
kopi sebaiknya pada suhu 50 — 55°C,
agar perpindahan air didalam biji kopi
berjalan dengan baik. Penyusutan bobot
buah kopi setelah dipetik dan dijemur
selama 13 hari mengalami susut rata-rata
1.156,86 g (42,16%). Ketika kulitnya di
pecah, mengalami penyusutan berat
sebesar 450,88 g (46,84%). Penyangraian
menggunakan oven berat turun rata-rata
215,04 g (45,79%). Sementara Lia
(2017), menyatakan bahwa penjemuran
di bawah matahari memerlukan waktu
25 hari untuk mencapai kadar air 12%
dan secara berturut-turut mengalami
penyusutan berat/bobot sebesar 75%
untuk menjadi buah kopi kering dan

kembali menyusut sebesar 40% saat
kulitnya di pecah (green bean). Pada
proses grading berat biji kopi menyusut
sebesar 15% karena adanya biji kopi
yang cacat fisik seperti biji kopi
berlubang, pecah, dan warnanya hitam.

Penyusutan berat kopi dipengaruhi
oleh keberadaan air di dalam biji kopi.
Kadar air bubuk kopi yang dihasilkan
rata-rata sebesar 11,43%, sesuai standar
SNI (BSN, 2004). Semakin lama waktu
penyangraian, kadar airnya semakin
rendah (Purnamayanti, 2017; Fisdiana,
2018). Guna mengetahui proporsi ukuran
biji kopi (coffee bean) dilakukan proses
pengayangan dengan ukuran 7 mm dan 5
mm, hasilnya sebagaimana terlihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Mutu Biji Kopi Setelah Pengayaan

Persentase Ukuran Biji (%)

Kode Besar Sedang Kecil
BLR 28.4 32.0 39.6
NGE 26.6 28.1 45.3
JBE 30.3 31.9 37.8
RSR 34.9 40.1 25.0
RSE 374 40.2 22.5
SJE 36.7 39.4 23.9
KKE 28.0 41.5 30.5
TRR 25.2 37.2 37.7
TRE 0.0 42.7 57.3
TRS 22.4 28.6 49.0
GME 26.4 18.3 55.3
MTE 39.6 34.5 25.9
NGR 42.2 38.2 19.6
DLE 35.3 46.1 18.7
Rata-Rata ~ 29.5 35.6 34.9

Berdasarkan SNI 01-2907-2008
mutu ukuran biji kopi ada tiga kategori
yaitu, ukuran besar, sedang, dan ukuran
kecil. Biji kopi dikelompokkan ke dalam
ukuran besar jika biji tidak lolos ayakan
berdiameter 7 mm. Biji kopi yang lolos
pada proses pengayakan dengan ukuran
5 mm dimasukkan katagori kopi

berukuran kecil. Biji kopi yang tidak
lolos ayakan ukuran 5 mm dan yang
lolos ayakan ukuran 7 mm, masuk
katagori ukuran sedang. Kopi di lokasi
penelitian terdapat 3 jenis, yaitu jenis
Robusta, Exelsa dan hasil stek/sembung
antara Robusta dan Exelsa. Secara
umum  fisik kopi jenis Robusta
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volumenya lebih besar daripada Exelsa.
Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa
mutu kopi di wilayah penelitian sebesar
35,6% termasuk dalam katagori sedang
dengan bentuk biji kopi terlihat utuh dan
cenderung bulat.

Karakter Fisik Biji Kopi
Karakter fisik biji
diukur

kopi yang

adalah

pada penelitian ini

Vol. 9, No. 2, Tahun 2020

pengukuran diameter geometric (GM),
sphericity (Spn), luas permukaan, dan
volume biji kopi. Kopi hasil pengayaan,
dilakukan pengukuran Diameter
Geometric  (GM) hingga volume
permukaan biji kopi menggunakan
bantuan mikrometer skrup. llustrasi
pengukuran dapat dilihat pada Gambar
4. Karakteristik fisik biji kopi hasil
pengukuran dapat dilihat pada Tabel 2.

Gambar 4. Cara Mengukur Karakter Fisik Kopi, A) Panjang Biji Kopi, B) Lebar Biji
Kopi dan, C) Ketebalan Biji Kopi.

Tabel 2. Karakter Fisik Biji Kopi di Lereng Pegunungan Anjasmoro Mojokerto

Kode | GM Spn LP (cm?) | V (cm®)
BLR 11.563 | 194.104 11.768 0.013
NGE 9.347 | 153.428 9.371 0.010
JBE 12.534 | 181.661 13.741 0.016
RSR 14.428 | 224.271 17.030 0.022
RSE 13.083 | 184.350 13.951 0.016
SJE 10.996 | 170.966 11.739 0.014
KKE 11.212 | 177.775 12.159 0.014
TRR 14.767 | 233.108 18.336 0.026
TRE 6.095 | 111.136 5.978 0.006
TRS 13.369 | 206.710 15.999 0.021
GME 16.893 | 386.701 21.956 0.032
MTE 13.083 | 184.350 13.951 0.016
NGR 14.428 | 224.271 17.030 0.022
DLE 12.534 | 181.661 13.741 0.016
Keterangan: L = Luas Permukaan (cm?)
GM = Diameter geometric (cm®) \Y} = Volume (cm®)

Sph = Sphericity
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Berdasar pada Tabel 2 diketahui
bahwa diameter geometric kopi jenis
Robusta rata-rata lebih besar dari pada
jenis exelsa, yaitu 13,80 cm® dan 11,75
cm®. Sperisitas biji kopi jenis robusta
rata-rata sebesar 218,94, sedangkan jenis
Exelsa sebesar 192,48. Data tersebut
menunjukkan bahwa ukuran kopi jenis
Robusta di lokasi penelitian lebih besar
dari pada kopi jenis Exelsa. Luas
permukaan kopi jenis Robusta rata-rata
sebesar 16,04 cm” dan jenis Exelsa 12,85
cm®  Volume rata-rata kopi jenis
Robusta 0,021 cm® dan kopi jenis Exelsa
0,016 cm?®. Nilai Sperisitas berbanding
lurus dengan luas permukaan dan
volume pada biji kopi di lokasi
penelitian. Karakteristik fisik seperti
panjang, lebar, ketebalan dan bentuk biji

kopi merupakan salah satu kualitas yang
penting bagi industri kopi (Behailu,
2008); (Giomo, 2012). Perbedaan
kondisi fisik biji kopi dipengaruhi oleh
jenis kopi. Kopi jenis Exelsa rata-rata
memiliki volume dan luas permukaan
lebih kecil daripada jenis Robusta.
Kondisi tersebut juga dipengaruhi oleh
proses budidaya atau perawatan tanaman
(Muschler, 2001).

Karakter Kimia Biji Kopi

Karakter kimia biji kopi yang diukur
pada penelitian ini adalah analisis total
asam, pH, dan kadar air. Hasil
pengukuran karakter kimia biji kopi
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakter Kimia Kopi di Lereng Pegunungan Anjasmoro Mojokerto

Kode pH Total Asam (%) | Kadar air (%)
BLR 6.72 0.05 11.00
NGE 6.31 0.09 10.50
JBE 7.19 0.17 11.00
RSR 7.11 0.27 10.50
RSE 6.54 0.06 11.50
SJE 6.48 0.12 11.00
KKE 6.66 0.12 11.50
TRR 6.65 0.11 10.50
TRE 6.18 0.13 14.50
TRS 6.18 0.12 14.00
GME | 6.61 0.12 10.50
MTE | 6.54 0.05 11.50
NGR 6.68 0.17 10.50
DLE 6.61 0.17 11.50

Derajat kemasaman (pH) kopi
hasil penelitian berkisar antara 6,18
sampai 7,19. Besar kecilnya nilai pH
dipengaruhi oleh proses penyangraian,
semakin lama proses penyangraian,
maka pH nya bisa semakin asam

(Purnamayanti, 2017). Proses fermentasi
pada biji kopi juga ikut mempengaruhi
nilai pH (Aditya, 2020), lokasi tumbuh,
ketinggian dan proses budidaya serta
pengolahan pasca panen juga
mempengaruhi kadar pH pada biji kopi
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(Afandi, 2011; Butt, 2011; Ikrawan,
2012). Susunan genetik kopi, iklim atau
cuaca juga mempengaruhi kualitas dan

kandungan kimia kopi (Silva, 2005;
Leroy, 2006).
Berdasar Tabel 3, diketahui

bahwa nilai pH rata-rata kopi jenis
Robusta sebesar 6,79 dan kopi jenis
Exelsa sebesar 6,57. Terdapat dua
sampel vyaitu JBE dan RSR yang
memiliki nilai pH lebih dari 7, hal
tersebut dimungkinkan karena tempat
tumbuhnya pohon Kkopi, serta proses
pengolahan yang kurang sempurna
(Anggara, 2011).

Naiknya kandungan asam pada
kopi dapat menyebabkan nilai pH turun
(Yuliana, 2007; Desniar, 2012). Berdasar
pada Tabel 3, Total Asam rata-rata total
asam biji kopi jenis Robusta sebesar 0,15
% sedangkan jenis Exelsa 0,11%.
Menurut Anggara (2011), lokasi tumbuh
kopi dan metode pengolahan (Reta,
2017) juga memiliki pengaruh terhadap
kandungan asam pada biji kopi. Kadar
asam kopi jenis Ribusta 10% dari total
senyawa tiap biji kopi, sedangkan kopi
jenis exelsa sebesar 4,7% tiap biji kopi
(Anonymous, http://www.kopimat.com,
2020).

Nilai kadar air pada biji kopi
harapannya rendah, karena akan
berpengaruh pada dayan simpan atau
umur simpan (Winarno, 1992;
Pastiniasih, 2012). Besar kecilnya kadar
air juga tergantung kepada jenis kopinya
(Lilis, 2001) dan ketebalan biji (Boot,
W, 2005). Berdasarkan pada Tabel 3,
diketahui bahwa kadar air kopi jenis
Robusta sebesar 10,63% dan Exelsa
sebesar 11,56%. Rata-rata kadar air
sampel kopi di bawah 12,5% sesuai
ketentuan SNI 01-2907-2008. Kadar air
di bawah 8% tidak disarankan bahkan
cenderung di larang karena memerlukan
biaya besar (Anonymous, 2020). Kadar
air kopi jenis robusta lebih rendah
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daripada jenis exelsa yaitu 0.95, nilai
kadar air juga dipengaruhi oleh
perbedaan ukuran kopi (Mulato, 2019).
Kadar air kopi dengan kode TRE dan
TRS lebih dari 14%, hal tersebut
dimungkinkan karena penyangraian yang
kurang sempurna, disarankan untuk
proses penyangraian pada atahap awal
menggunakan suhu 165 °C, setelah
warna biji berubah menjadi hijau tua,
maka suhu bisa dinaikkan hingga tahap
penyangraian  selesai  (Anonymous,
https://www.cctcid.com/, 2020). Tingginya
kadar air pada kopi memiliki daya
simpan yang kurang baik dan bahan kopi
mudah diserang jamur serta
mikroorganisme lainnya (Duniaji, 2020).

KESIMPULAN
Kesimpulan
Kopi dibudidayakan di 10 desa

wilayah Kecamatan Gondang dan
Jatorejo yang Dberada di Lereng
Pegunungan  Anjasmoro  Kabupaten

Mojokerto. Ketinggian lokasi penelitian
antara 500 — 600 mdpl. Jenis kopi yang
di budidayakan ada tiga jenis, Yyaitu
Robusta, Exelsa dan Robusta stek
dengan Exelsa. Berat/bobot buah kopi
mengalami penyusustan setelah dijemur
sebanyak 1.156,86 g (42,16%). Ketika
kulitnya dipecah, mengalami penyusutan
berat sebesar 450,88 g (46,84%).
Penyangraian menggunakan oven berat
turun rata-rata 215,04 g (45,79%).
Diameter geometric jenis Robusta
rata-rata lebih besar dari pada jenis
exelsa, yaitu 13,80 cm® dan 11,75 cm®.
Sperisitas biji kopi jenis robusta rata-rata
sebesar 218,94, sedangkan jenis Exelsa
sebesar 192,48. Luas permukaan Kkopi
jenis Robusta rata-rata sebesar 16,04 cm?
dan jenis Exelsa 12,85 cm® Volume
rata-rata kopi jenis Robusta 0,021 cm®
dan kopi jenis Exelsa 0,016 cm®. Derajat
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kemasaman (pH) rata-rata kopi jenis
Robusta sebesar 6,79 dan jenis Exelsa
sebesar 6,57. Total Asam rata-rata total
asam jenis Robusta sebesar 0,15 %
sedangkan Exelsa 0,11%. Kadar air kopi
jenis  Robusta  sebesar  10,63%,
sedangkan kadar air kopi Exelsa sebesar
11,56%.

Saran

Mutu kopi yang berkaitan dengan
adanya biji pecah, serangga hidup, bau

kapang menarik untuk dilakukan
penelitian guna mengetahui kualitas biji
kopi pengelolaan pascapanen yang

dilakukan oleh petani.
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