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ANALISIS MUTU FISIK KOPI LIBERIKA (Coffea liberica) DENGAN 

LAMA WAKTU PENGERINGAN YANG BERBEDA 

 

Selvia Devita Sari (11582201808) 

Di bawah Bimbingan Tahrir Aulawi dan Penti Suryani 

 

INTISARI 

 

Kopi liberika (coffea liberica) adalah kopi yang memiliki kandungan 

kafein yang rendah di bandingkan dengan kopi arabika. Penanganan pasca panen 

agar mutu produk baik fisik, kimia dan mikrobiologi dapat meningkatkan daya 

simpan dan meningkatkan nilai ekonomi diperlukan penanganan yang baik salah 

satunya pengeringan yang bertujuan menurunkan kadar air bahan sehingga bahan 

menjadi lebih awet, mengecilkan volume bahan untuk memudahkan, menghemat 

biaya pengangkutan, pengemasan dan penyimpanan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mendapatkan lama pengeringan terbaik dengan metode pengeringan oven 

terhadap kandungan mutu fisik kopi liberika. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia Fakultas Pertanian dan Perternakan, 

Laboratorium Agronomi Fakultas Pertanian dan Perternakan Universitas Islam 

Negeri (UIN) Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau pada bulan Januari-Maret 2019. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan 

waktu lama pengeringan 4 jam (P1), 6 Jam (P2), 8 Jam (P3), 10 Jam (P4) dan 12 

Jam (P5) di dalam oven pada suhu 80
o
C dengan 4 kali ulangan. Parameter yang 

diamati yaitu biji cacat kopi, kadar air, pH, ukuran biji kopi dan kadar abu. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa Semua perlakuan menghasilkan biji cacat kopi, 

kadar air, pH, ukuran biji dan kadar abu biji kopi liberika yang sudah memenuhi 

Standar Nasional Indonesia terhadap uji fisik biji kopi liberika, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan waktu lama pengeringan 4 jam sudah memberikan 

hasil terbaik terhadap sifat fisik kopi liberika. 

 

Kata kunci: biji cacat kopi, kadar air, kadar abu, kopi Liberika, pengeringan, pH, 

ukuran biji   
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ANALYSIS OF PHYSICAL QUALITY OF LIBERICA COFFEE  

(Coffea liberica) WITH DIFFERENT DRYING TIMES 

 

Selvia Devita Sari (11582201808) 

Supervised by Tahrir Aulawi and Penti Suryani 

 

ABSTRACT 

 

 Liberica coffee (Coffea liberica) is coffee that has a lower caffeine content 

compared to Arabica coffee. Post-harvest handling so that product quality both 

physical, chemical and microbiological can increase storage capacity and 

increase economic value requires good handling, one of which is drying which 

aims to reduce the moisture content of the material so that the material is more 

durable, reduces the volume of material to make it easier, saves transportation 

costs, packaging and storage. This study aims to obtain the best drying time with 

the oven drying method for the physical quality content of Liberica coffee. This 

research was carried out at the Laboratory of Nutrition and Chemistry, Faculty of 

Agriculture and Livestock, the Laboratory of Agronomy, Faculty of Agriculture 

and Animal Husbandry, State Islamic University (UIN) Sultan Syarif Kasim Riau 

and the Laboratory of Agricultural Product Processing, Faculty of Agriculture, 

University of Riau in January-March 2019. This study used a completely 

randomized design (CRD) with a drying time of 4 hours (P1), 6 hours (P2), 8 

hours (P3), 10 hours (P4) and 12 hours (P5) in an oven at 80oC. 4 repetitions. 

The parameters observed were coffee defect beans, moisture content, pH, size of 

coffee beans and ash content. The results showed that all treatments resulted in 

defective coffee beans, moisture content, pH, bean size and ash content of 

Liberika coffee beans that had met the Indonesian National Standard on the 

physical test of Liberika coffee beans, so it can be concluded that the treatment of 

4 hours drying time has given results. best against the physical properties of 

Liberica coffee.  

 

Key words: defective coffee beans, moisture content, ash content, Liberika coffee, 

drying, pH, bean size 
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1 

I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditi perkebunan yang memiliki nilai 

ekonomis dan sangat terkenal dengan kandungan kafein yang tinggi dibandingkan 

dengan tanaman lain seperti daun teh dan biji coklat (Rahardjo dan Sunanto, 

2012). Beberapa jenis kopi yang ditanam di Indonesia adalah kopi liberika (Coffea 

liberica), kopi robusta (Coffea robusta), kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi 

ekselsa (Coffe excelsa). Kopi liberika selama ini dianggap kurang memiliki nilai 

ekonomi dibanding dengan jenis arabika dan robusta karena rendemennya rendah, 

tetapi mempunyai keunggulan diantaranya lebih toleran terhadap serangan 

penyakit karat daun, serangan penggerek buah kopi dan dapat beradaptasi dengan 

baik pada lahan gambut (Hulupi, 2014). 

Penanganan pasca panen agar mutu produk baik fisik, kimia dan 

mikrobiologi dapat meningkatkan daya simpan dan meningkatkan nilai ekonomi 

diperlukan penanganan yang baik seperti: sortasi, pengemasan, pengangkutan dan 

pengeringan. Mutu organoleptik seperti cita rasa, aroma termasuk dalam sifat-sifat 

organoleptik yang dapat diukur dengan indra manusia yang dapat dipengaruhi 

oleh sifat fisik, kimiawi dan faktor-faktor agronomi dan teknologi (Marpaung dan 

Lutvia, 2020). 

Teknik penanganan hasil pertanian sangatlah penting, karena dengan 

menguasainya dapat mengurangi kerusakan dari produk-produk pertanian. Seperti 

diketahui ciri-ciri dari produk pertanian itu salah satunya adalah mudah dan rentan 

mengalami kerusakan yang disebabkan banyak faktor salah satunya disebabkan 

karena faktor fisik. Diketahui bahwa produk pertanian itu mempunyai 

karakteristik bentuk, ukuran yang sangat beranekaragam jenis dan ukurannya, 

sehingga dalam penanganannya sudah dibuat suatu standar yang disepakati secara 

bersama yang nantinya untuk mempermudah penanganan produk tersebut sampai 

ke tangan konsumen (Cahyawan, 2010). 

Pengeringan adalah proses pengeluaran air atau pemisahan air dalam 

jumlah yang relatif kecil dari bahan dengan menggunakan energi panas. Hasil dari 

proses pengeringan adalah bahan kering yang mempunyai kadar air setara dengan 

kadar air keseimbangan udara normal atau setara dengan nilai aktivitas air (aw) 
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yang aman dari kerusakan mikrobiologis, enzimatis, dan kimiawi. Pengeringan 

merupakan salah satu proses pengolahan pangan yang sudah lama dikenal. Tujuan 

dari proses pengeringan adalah menurunkan kadar air bahan sehingga bahan 

menjadi lebih awet, mengecilkan volume bahan untuk memudahkan, menghemat 

biaya pengangkutan, pengemasan dan penyimpanan. Meskipun demikian ada 

kerugian yang ditimbulkan selama pengeringan yaitu terjadinya perubahan sifat 

fisik dan kimiawi bahan serta terjadinya penurunan mutu bahan (Anton dan 

Irawan, 2011). 

Pengeringan yang efektif dapat meminimalkan terjadinya kerusakan pada 

bahan yang dikeringkan. Prakarsa (2018) menyatakan bahwa proses pengeringan 

salah satunya merupakan proses tahapan yang paling penting karena proses 

pengeringan dapat menentukan kualitas selama penyimpanan dan tidak mudah 

busuk. Menurut Yusianto dkk (2003), penurunan kualitas kopi disebabkan oleh 

pengeringan yang tidak efisien, dan juga kadar air yang tidak terkontrol. Proses 

pengeringan dapat dilakukan dengan cara alami maupun dengan cara buatan 

(artificial drying) dengan memakai alat pengering seperti oven (Martunis, 2012). 

Sebagian besar proses pengeringan biji kopi di Indonesia masih 

menggunakan metode penjemuran dengan sinar matahari. Metode penjemuran 

memiliki biaya yang sangat murah dikarenakan energi dari sinar matahari yang 

cukup tersedia, akan tetapi pengeringan ini membutuhkan waktu yang lama 

karena suhu pengeringan yang tidak bisa diatur dan suhu dalam pengeringan tidak 

stabil sehingga akan merusak antioksidan dalam bahan. Sedangkan pengeringan 

dengan mesin akan mempercepat proses dan bisa diperoleh hasil terbaik, karena 

menggunakan suhu yang dapat diatur sehingga tidak merusak kandungan 

antioksidan dalam bahan (Jayanti, 2019). 

Menurut Pramono (2006) dari segi kualitas alat pengering buatan (oven) 

akan memberikan produk yang lebih baik dan menguntungkan. Pengeringan 

dengan oven dianggap lebih menguntungkan karena akan terjadi pengurangan 

kadar air yang lebih merata. Dalam proses pengeringan menggunakan oven, lama 

pengeringan mempengaruhi kualitas mutu fisik kopi. Hasil penelitian Yani dan 

Fajrin (2013) menyatakan bahwa pengeringan dengan solar dryer lebih cepat 

dibandingkan pengeringan tradisional dengan menggunakan sinar matahari. Biji 

kopi yang dikeringkan menggunakan metode buka tutup dan tertutup lebih baik 
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dibandingkan dengan metode alami (sinar matahari) (Prakasa, 2018). Hasil 

penelitian Santoso dan Egra (2018) menyatakan bahwa pengeringan biji kopi 

secara mekanis menunjukkan penurunan kadar air yang lebih cepat (17 jam) dari 

pada pengeringan secara tradisional (cahaya matahari) (23 jam). 

Hasil penelitian Lutfiah (2018) menyatakan bahwa perlakuan lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap parameter kimia 

(kadar air, kadar lemak dan total asam), parameter fisik (rendemen dan pH) dan 

parameter organoleptik (aroma dan tekstur) biji kakao. Berdasarkan uraian 

tersebut, maka peneliti telah melakukan penelitian dengan judul “Analisis Mutu 

Fisik Kopi Liberika (Coffea liberica) dengan Lama Waktu Pengeringan yang 

Berbeda”. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan lama pengeringan terbaik 

dengan metode pengeringan oven terhadap kandungan mutu fisik kopi liberika. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian diharapkan untuk memberikan manfaat kepada penulis 

maupun masyarakat tentang lama pengeringan yang baik dengan metode 

pengeringan oven terhadap kandungan mutu fisik kopi liberika. 

 

1.4. Hipotesis 

Semua perlakuan menghasilkan biji cacat kopi, kadar air, pH, ukuran biji 

dan kadar abu biji kopi liberika yang sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia 

terhadap uji fisik biji kopi liberika, sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan 

waktu lama pengeringan 4 jam sudah memberikan hasil terbaik terhadap sifat fisik 

kopi liberika. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Kopi Liberika 

Tanaman kopi dalam sistematika tumbuhan (taksonomi), diklasifikasikan 

sebagai berikut, Kingdom: Plantae, Divisi: Spermatophyta, Kelas: 

Dicotyledoneae, Ordo: Rubiales, Famili: Rubiaceae, Genus: Coffea, Spesies: 

Coffea liberica (Rahardjo, 2017). Morfologi tanaman kopi liberika dapat dilihat 

pada Gambar 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

Gambar 2.1. Tanaman kopi liberika dan bagiannya: a). Tanaman kopi b). Akar c). 

Daun d). Bunga  e). Buah f). Biji (Dewa, 2010). 

 

Kopi telah menjadi salah satu minuman yang sangat digemari oleh 

masyarakat Indonesia maupun negara lain di dunia. Budaya minum kopi yang 

awalnya berasal dari barat hingga saat ini menjadi salah satu kebutuhan yang tidak 

terlepaskan dalam kehidupan banyak orang terutama para pecinta kopi. Kopi 

liberika memiliki ukuran yang lebih besar dibandingkan dengan jenis kopi 

lainnya. Bentuk biji membulat oval (panjang 0,83–1,10 cm, lebar 0,61 cm), 

dengan rendemen rata-rata 9,03%, persentase biji normal berkisar 50–80%. Kopi 

ini memiliki potensi produksi rata-rata 1,2 kg kopi biji/pohon, atau setara dengan 

1,1 ton biji kopi untuk penanaman dengan populasi 900-1.100 pohon/ha. Selain 

bentuk tipe daun yang beragam, bentuk buah pun beragam (Sulityorini dkk., 

2018). 

a b c 

d f e 
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Kopi liberika (Coffea liberica) adalah kopi jenis liberoid yang berasal dari 

liberia (pantai barat afrika), yang selama ini dianggap kurang memiliki nilai 

ekonomi dibanding dengan jenis Arabika dan Robusta karena rendemennya 

rendah. Meskipun demikian kopi ini mempunyai keunggulan di antaranya adalah 

lebih toleran serangan penyakit, dapat beradaptasi dengan baik pada lahan 

gambut. Ciri-ciri dari tanaman ini adalah pertumbuhan yang kekar sangat kuat, 

tajuk lebar, dan daun tebal (Hulupi, 2014). 

Kopi liberika pada tipe pertumbuhan pohon dengan habitus tipe tinggi, 

diameter tajuk 3,5-4 m dan jika dibiarkan tumbuh, tinggi tanaman dapat mencapai 

5 m atau lebih (BPTP, 2014). Kopi liberika dapat tumbuh optimum di daerah 

tropis dataran rendah dengan ketinggian  400-600 m dpl, curah hujan yang 

diperlukan yaitu 1.500–2.500 mm/tahun, dengan sinar matahari yang teratur. 

Umumnya kopi tidak menyukai penyinaran matahari langsung, penyinaran 

berlebihan dapat mempengaruhi proses fotosintesis (Gusfarina, 2014). 

Najiyati dan Danarti (2004) menyatakan kopi liberika mempunyai sistem 

percabangan agak berbeda dengan tanaman lain. Tanaman kopi liberika 

mempunyai beberapa jenis cabang dengan sifat dan fungsinya yang berbeda. Daun 

kopi liberika berbentuk bulat telur dengan ujungnya yang agak meruncing sampai 

bulat. Daun tersebut tumbuh pada batang, cabang dan ranting yang tersusun 

berdampingan. Daun yang tumbuhnya pada batang atau cabang-cabang tegak 

lurus dan pasangan daun itu berselang seling pada ruas berikutnya. Sedangkan 

daun yang tumbuhnya pada ranting atau cabang terletak pada bidang yang sama 

tetapi tidak berselang-seling (Budiman, 2013). 

Bunga kopi liberika terbentuk pada ketiak-ketiak daun dengan jumlah 

yang terbatas. Bunga tersusun dalam kelompok yang terdiri dari 4-6 kuntum 

bunga. Pada setiap ketiak daun akan menghasilkan 8-18 kuntum bunga atau setiap 

buku menghasilkan 16-36 kuntum bunga (Budiman, 2013). Bunga kopi liberika 

berukuran kecil dengan mahkotanya berwarna putih dan berbau harum. Kelopak 

bunga berwarna hijau dengan pangkalnya menutupi bakal buah yang mengandung 

dua bakal biji. Benang sari terdiri dari 5 -7 tangkai yang berukuran pendek 

(Najiyati dan Danarti, 2004). 

Buah kopi liberika terdiri dari daging buah dan biji. Daging buah terdiri 

dari tiga bagian yaitu lapisan kulit luar (eksokarp), lapisan daging buah 
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(mesokarp) dan apisan kulit tanduk (endokarp) yang tipis tetapi keras. Umumnya 

buah kopi liberika mengandung dua butir biji tetapi terkadang hanya mengandung 

satu butir biji atau bahkan tidak berbiji karena bakal biji tidak berkembang secara 

sempurna. Biji kopi liberika terdiri dari kulit biji dan lembaga (endosperm). 

Endosperm merupakan bagian yang dimanfaatkan sebagai bahan untuk membuat 

minuman kopi (Najiyati dan Danarti, 2004). 

Menurut Direktorat Jendral Perkebunan (2013), kopi liberika memiliki 

ukuran yang lebih besar dibandingkan dengan jenis kopi lainnya. Bentuk biji 

membulat oval dengan panjang 0,83-1,10 cm, lebar 0,61 cm, dengan rendemen 

rata-rata 9,03 %. Persentase biji normal berkisar 50-80%. Kopi ini memiliki 

potensi produksi rata-rata 1,2 kg kopi biji/pohon atau setara dengan 1,1 ton biji 

kopi untuk penanaman dengan populasi 900-1.100 pohon/ha. 

Biji kopi dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2. Biji kopi. a) Liberika, b) Robusta, c) Arabika (Yahmadi, 2007). 

Menurut Wahyudi dkk. (1999), cacat biji pecah juga dapat terjadi pada saat 

proses pengupasan kulit buah kopi (pulping). Karakteristik fisik buah kopi yang 

beragam dalam bentuk dan ukuran dapat menyebabkan terkupasnya kulit tanduk 

bersamaan kulit buah. Akibat kulit tanduk yang telah terkupas, biji kopi akan 

lebih cepat mengalami kerusakan fisik maupun cita rasa daripada biji yang masih 

terbungkus kulit tanduk. Oleh karena itu proses sortasi buah berdasarkan ukuran 

dapat membantu mengurangi cacat biji karena pengolahan. Keunggulan kopi 

liberika, jenis kopi liberika memiliki banyak keunggulan, diantaranya adalah 

mudah ditanam di dataran rendah dan lebih resisten dengan kondisi cuaca, hama 

dan penyakit. Jenis kopi ini juga memiliki toleransi yang tinggi terhadap kondisi 

tanah yang kurang subur, bahkan ditanah lempungpun bisa tumbuh.  

 

a b c 
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2.2. Pemanenan Kopi Liberika  

Panen merupakan kegiatan mengakhiri proses budidaya tanaman, tetapi 

merupakan awal dari kegiatan pascapanen untuk pemanfaatan lebih lanjut. Prinsip 

panen merupakan upaya memanfaatkan hasil budidaya dengan cara tertentu sesuai 

sifat atau karakter tanaman. Tujuan panen adalah mengambil atau memisahkan 

bagian hasil atau tanaman secara utuh serta mengumpulkan dari lahan atau 

tanaman dengan cara yang baik dan benar (Permentan, 2013). Hasil panen secepat 

mungkin dilaksanakan perlakuan pascapanen yang baik seperti dipindahkan ke 

tempat yang aman untuk meminimalisasi terjadinya susut atau kerusakan. 

Menurut Starfarm (2010), tahap pemanenan pada buah kopi dapat dibagi 

menjadi empat tahap yaitu: pemetikan selektif, pemetikan setengah selektif, 

lelesan, racutan atau rampasan. Pemetikan selektif dilakukan hanya pada buah 

yang telah berwarna merah penuh atau matang sempurna. Sedangkan pemetikan 

setengah selektif dilakukan pada semua buah dalam satu dompol, syaratnya dalam 

satu dompol tersebut terdapat buah yang telah berwarna penuh. Lelesan 

pemanenan dengan cara memungut buah kopi yang gugur berjatuhan ditanah 

karena lambat di panen. Racutan atau rampasan, merupakan pemetikan terhadap 

semua buah kopi dari semua dompolan, termasuk yang masih hijau, biasanya pada 

pemanenan terakhir. 

Pemanenan buah kopi umumnya dipetik pada buah yang telah matang 

maupun yang belum matang dari pohonnya secara serentak dimulai sekitar umur 

2,5-3 tahun. Buah matang ditandai perubahan warna kulit buah. Untuk 

mendapatkan hasil yang bermutu tinggi, buah kopi harus dipetik dalam keadaan 

masak penuh (Prastowo dkk., 2010). Untuk mendapatkan citarasa yang maksimal 

dalam pengelolaan kopi secara basah perlu bahan berupa buah masak (merah) 

yang sehat dan segar (BMSS) minimum 95%. 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 (BPTP, 2014). 

Nilai biji kopi tidak hanya ditentukan oleh penampilannya secara fisik, 

tetapi ditentukan pula dari karakter citarasanya. Kopi dikonsumsi karena 

citarasanya khas dan efek fisiologisnya sebagai minuman penyegar. Mengingat 
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kopi merupakan produk pertanian yang mengandalkan aspek kualitas citarasa, 

maka sasaran akhir budidaya kopi adalah produk biji bercitarasa tinggi yang 

penentuannya dengan uji citarasa (Atmawinata, 2002). Menurut Salla (2009), 

untuk memperoleh kualitas kopi terbaik membutuhkan varietas atau bahan tanam, 

kondisi agroekologi, penanganan pasca panen dan teknik pengolahan yang cocok. 

Buah kopi yang berwarnah merah mempunyai kecenderungan 

menghasilkan biji kopi kering dengan ukuran lebih besar daripada buah yang 

belum matang.Kopi Jenis liberika menghasilkan buah sepanjang tahun, sehingga 

pemanenan bisa dilakukan sepanjang tahun. Tingkat kematangan atau standar 

panen buah kopi dapat dilihat pada Gambar 2.3. 

 

Gambar 2.3. Tingkat Kematangan Kopi (Mulato dkk., 2006). 

 

2.3. Pengeringan 

 Menurut Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (2008), Pengeringan 

kopi beras bertujuan untuk memperoleh kadar air biji kopi sekitar 11%, untuk 

menjaga stabilitas penyimpanan. Hal ini dilakukan 2–3 hari di bawah sinar 

matahari dengan menggunakan tempat pengeringan/lantai jemur/ para-para. 

Pengeringan tahap ini dapat juga dilakukan secara mekanis dengan pemanasan 

pada suhu 50-60ºC selama 8-12 jam sampai kadar air 11%. Teknologi 

pengeringan alternatif lain yang dapat diaplikasikan ditingkat petani adalah 

pengeringan kopi tenaga surya yang mempunyai kapasitas pengolahan 5 ton biji 

kopi. 

Menurut Ismawati (2018), pengeringan adalah proses pengeluaran air dari 

suatu bahan pertanian menuju kadar air kesetimbangan dengan udara sekeliling 

0 hari 

1 hari 

3 hari 

5 s/d 9 hari 

2 minggu 

Standar Panen Belum Standar 

panen 
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atau pada tingkat kadar air dimana mutu bahan pertanian dapat dicegah dari 

serangan jamur, enzim dan aktifitas serangga pengeringan biji kopi dilakukan 

dengan suhu antara 50
o
C sampai tercapai kadar air biji maksimal sekitar 12,5%, 

Suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat merusak citarasa, terutama pada kopi 

liberika. 

Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan yang 

dilakukan dengan tujuan pengawetan. Manfaat lain dari pengeringan adalah 

memperkecil volume dan berat bahan dibanding kondisi awal sebelum 

pengeringan, sehinggaakan menghemat ruang (Rahman dan Yuyun, 2005). Suhu 

udara, kelembaban relatif udara, aliran udara, kadar air awal biji kopi dan kadar 

air akhir biji kopi merupakan faktor yang mempengaruhi waktu atau lama 

pengeringan (Yulia, 2017). Pengeringan kopi sebaiknya dilakukan pada 

temperatur antara 50
o
Csampai 55

o
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 (Widyotomo dkk., 2009). 

Kulit buah kopi yang diperolehdengantingkat kematangan berbeda yang 

dicirikan dengan perbedaan warna yaitu hijau untuk buah kopi muda, kekuningan 

untuk buah kopi setengah matang, merah untuk buah kopi matang dan merah tua 

untuk buah kopi yang telewat matang. Semua sampel dicuci, kemudian ditiriskan, 

lalu dilakukan pengeringan dengan dua metode pengeringan yaitu perlakuan 

pengeringan pertama dengan penjemuran namun tidak terkena sinar matahari 

secara langsung dengan lama pengeringan 20 jam dan perlakuan pengeringan 

yang kedua dengan melakukan pengovenan pada suhu 40
o
C selama 60 menit 

(Sumadewi, 2019). 

 Menurut Najiyati dan Danarti (2006) pengeringan pada kopi biasanya 

dilakukan dengan tiga cara yaitu pengeringan secara alami, buatan, dan kombinasi 

antara alamidan buatan. 

1. Pengeringan Alami 

Pengeringan alami hanya dilakukan pada musim kemarau karena 

pengeringan pada musim hujan tidak akan sempurna. Pengeringanyang tidak 

sempurna mengakibatkan kopi berwarna coklat, berjamur, dan berbau apek. 
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Pengeringan pada musim hujan sebaiknya dilakukan dengan cara buatan atau 

kombinasi cara alami dan buatan. Pengeringan secara alami sebaiknya dilakukan 

dilantai semen, anyaman bambu, atau tikar. Kebiasaan menjemur kopi di atas 

tanah akan menyebabkan kopi menjadi kotor dan terserang cendawan. 

Cara penjemuran kopi yang baik adalah dihamparkan di atas lantai dengan 

ketebalan maksimum 1.5 cm atau sekitar 2 lapisan. Setiap 1–2 jam hamparan kopi 

di bolak-balik dengan menggunakan alat menyerupai garuh atau kayu sehingga 

keringnya merata. Bila matahari terik penjemuranbiasanya berlangsung selama 

10–14 hari namunbila mendung biasanya berlangsung 3 minggu. 

2. Pengeringan Buatan  

Pengeringan secara buatan biasanya dilakukan bila keadaan cuaca 

cenderungmendung. Pengeringan buatan memerlukan alat pengering yang hanya 

memerlukan waktu sekitar 18 jam tergantung jenis alatnya. Pengeringan ini 

dilakukan melalui dua tahap. Tahap pertama, pemanasan pada suhu 65-100
o
C 

untuk menurunkan kadar air dari 54% menjadi 30%. Tahap kedua pemanasan 

pada suhu 50–60
o
C untuk menurunkan kadar airmenjadi 8-10%. 

3. Pengeringan Kombinasi Alami dan Buatan 

  Pengeringan ini dilakukan dengan cara menjemur kopi di terik matahari 

hingga kadar air mencapai 30%. Kemudiankopi dikeringkan lagi secara buatan 

sampai kadar air mencapai 8-10%. Alat pengering yang digunakan ialah mesin 

pengering otomatis ataupun dengan rumah (tungku) pengering. Prinsip kerja 

kedua alat hampir sama yaitu pemanasan kopi dengan uap atau udara di dalam 

ruang tertutup. 

  Menurut Winangsih dkk. (2013), suhu pengeringan memegang peranan 

penting dalam proses pengeringan, penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat 

meningkatkan biaya produksi dan menurunkan nilai gizi, sedangkan jika suhu 

pengeringannya terlalu rendah, produk yang dihasilkan akan basah dan lengket 

serta berbau busuk. Selain itu suhu pengeringan dapat mengakibatkan terjadinya 

perubahan karakteristik kimia sehingga mengurangi mutu produk yang dihasilkan 

(Winarno, 2004). 
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2.4.  Analisis Mutu Fisik  

 Menurut Badan Standardisasi Nasional (2008), uji fisik adalah suatu 

sistem yang digunakan untuk menilai kualitas dari biji kopi berdasarkan fisiknya, 

baik menggunakan alat bantu atau menggunakan indra manusia sesuai dengan 

standar yang berlaku Analisis mutu biji kopi merujuk pada SNI 01-2907-2008, 

sebanyak 300 g biji kopi diambil untuk dianalisa karakter fisiknya berupa 

persentase biji normal, tunggal dan cacat serta persentase biji besar dan kecil, 

Berdasarkan jumlah keping biji dalam buah kopi dibedakan menjadi biji normal 

(jumlah keping biji dalam satu buah ada dua) dan biji tunggal. 

Menurut Borem et al., (2012), mutu fisik dan citra rasa kopi ditentukan 

oleh bahan tanam, budidaya, cara panen, pengolahan, dan penyimpanannya. Dua 

cara panen buah kopi yaitu  panen selektif  merah  dan  racutan, Panen selektif 

menghasilkan buah kopi merah yang harus segera ditangani dengan baik untuk 

mencegahnya dari kerusakan, sehingga dapat diperoleh mutu fisik dan citarasa  

yang baik. Karakteristik fisik buah kopi yang beragam dalam bentuk dan ukuran 

dapat menyebabkan terkupasnya kulit tanduk bersamaan kulit buah. Biji kopi akan 

lebih cepat mengalami kerusakan fisik maupun cita rasa dari pada biji yang masih 

terbungkus kulit tanduk. Oleh karena itu proses sortasi kopi berdasarkan ukuran 

dapat membantu mengurangi cacat biji yang disebabkan oleh pengolahan 

(Wahyudi, 1999). 

Menurut Sary (2016), standar mutu diperlukan sebagai tolak ukur dalam 

pengawasan mutu dan merupakan perangkat pemasaran dalam menghadapi klain 

dari konsumen dan dalam memberikan umpan balik kebagian pabrik dan bagian 

kebun.Standar Nasional Indonesia biji kopi yang telah dikeluarkan oleh Badan 

Standardisasi Nasional yaitu SNI Nomor 01-2907-2008. Tabel mutu umum kopi 

dapat dilihat pada Tabel 2.1 

Tabel 2.1. Syarat Mutu Umum Kopi 

No Kriteria Satuan Persyaratan 

1 Kadar air % Fraksi massa Maks 12,5 

2 

 

Kadar kotoran berupa ranting, batu, 

tanah, dan benda-benda asing lainnya % Fraksi massa Maks 0,5 

3 Biji berbau busuk dan berbau kapang  Tidak ada 

4 Serangga hidup  Tidak ada 

Sumber: Aklimawati 2014. 
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Persyaratan mutu khusus kopi liberika berdasarkan SNI 01-2907-2008 

Sary (2016) dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2. Persyaratan Mutu Khusus Kopi Liberika 

Ukuran Kriteria      Satuan  Persyaratan 

Besar 
Tidak lolos ayakan berdiameter 6,5 

mm (SieveNo. 16) 

% fraksi 

massa 

Maks lolos 5 

Sedang 

Lolos ayakan diameter 6,5 mm, tidak 

lolos ayakan berdiameter 6 mm 

(SieveNo. 15) 

% fraksi 

massa 

Maks lolos 5 

Kecil 

Lolos ayakan diameter 6 mm, tidak 

lolos ayakan berdiameter 5 mm 

(SieveNo. 13) 

% fraksi 

massa 

Maks lolos 5 

Sumber: Syakir 2010. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

  Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia 

Fakultas Pertanian dan Perternakan, Laboratorium Agronomi Fakultas Pertanian 

dan Perternakan Universitas Islam Negeri (UIN) Sultan Syarif Kasim Riau dan 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau, 

pada Bulan Januari sampai dengan Maret 2019. 

 

3.2. Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah kopi liberika (Coffea 

liberica) berwarna merah, yang berasal dari desa Kedaburapa Dusun Parit Senang, 

Kecamatan Rangsang Pesisir Kepulauan Meranti, aquades dan kertas label. Alat 

yang digunakan adalah oven elektrik, jangka sorong, timbangan analitik, gelas 

ukur, cawan. 

 

3.3. Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial. 

Pengeringan dalam penelitian dilakukan di oven dengan lama pengeringan yang 

berbeda : 

P1 = pengeringan 4 Jam 

P2 = pengeringan 6 Jam 

P3 = pengeringan 8 Jam 

P4 = pengeringan 10 Jam 

P5 = pengeringan 12 Jam 

 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali Sehingga diperoleh 20 unit 

percobaan. Setiap unit percobaan terdiri atas 6 Kg biji kopi, maka jumlah sampel 

biji kopi secara keseluruhan adalah 8 kg. Suhu pengeringan dilakukan sesuai 

dengan perlakuan yang di oven selama 80
o
C dan mengacu pada hasil penelitian 

Yusianto (2003) yaitu perlakuan terbaik pada perlakuan 4 jam. Kombinasi 

perlakuan dapat dilihat pada  Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Kombinasi Perlakuan  

Perlakuan Ulangan 

U1 U2 U3 U4 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 

P4 P4U1 P4U2 P4U3 P4U4 

P5 P5U1 P5U2 P5U3 P5U4 

 

3.4. Alur Penelitian 

Alur penelitian pengaruh waktu lama pengeringan terhadap sifat fisik kopi 

liberika pada Gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Alur Penelitian 
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3.5. Pelaksanaan Penelitian  

3.5.1. Persiapan Sampel Penelitian 

Penelitian ini dimulai dari tahap persiapan biji kopi liberika berwarna 

merah  yang diperoleh dari perkebunan kopi di Desa Kedaburapa Dusun Parit 

Senang, Kecamatan Rangsang Pesisir sebanyak 6 Kg yang baru siap dipanen. 

 

3.5.2. Sortasi 

Kopi liberika yang sudah dipanen dengan tingkat kematangan 6 (kopi 

sudah berwarna kuning kemerahan, menunjukkan sudah mulai matang) disortasi 

dengan memperhatikan bentuk dan ukuran buah. Bentuk kopi yang digunakan 

adalah bentuk kopi yang seragam bebas dari buah yang cacat atau pecah, kurang 

seragam dan terserang hama penyakit. Sortasi juga dimaksudkan untuk 

pembersihan dari ranting, daun, kerikil dan lainnya. 

 

3.5.3. Fermentasi Biji 

Fermentasi diperlukan untuk menyingkirkan lapisan lendir pada kulit kopi. 

Fermentasi dilakukan pada pengolahan kopi liberika, untuk mengurangi rasa pahit 

dan mempertahankan cita rasa kopi. Fermentasi dilakukan dengan cara merendam 

biji kedalam air selama 12 jam. Selama proses fermentasi lendir yang melekat 

pada kulit kopi akan luruh secara perlahan dan terpisah dari biji kopi. Setelah 

proses fermentasi selesai dilanjutkan proses pencucian kopi. 

 

3.5.4. Pencucian  

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi 

yang masih menempel pada kulit kopi, untuk kapasitas kecil, pencucian dilakukan 

secara manual di dalam  ember. Setelah pencucian selesai kopi yang telah dicuci 

akan langsung dikeringkan. 

 

3.5.5. Pengeringan  

Biji kopi liberika dioven dengan perlakuan jam yang berbeda yaitu: 4 jam, 

6 jam, 8 jam, 10 jam dan 12 jam dengan suhu yang sama 80
o
C. Setelah kopi 

liberika kering kemudian dibungkus menggunakan aluminium foil dan plastik klip 

agar tidak terkontaminasi bahan lainnya.  
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3.6. Parameter Pengamatan  

3.6.1. Biji Cacat Kopi 

Parameter pengamatan cacat biji (trase) dilakukan dengan cara 

pengambilan sampel tiap perlakuan sebanyak 300 g dan dipisahkan antara biji 

cacat dan biji normal kemudian hasil antara biji cacat dan biji normal ditimbang 

sebagai persentase cacat biji (trase) (SNI 01-2907-2008). 

 

3.6.2. Kadar Air 

 Menurut Badan Standardisasi Nasional (2015), analisis kadar air dilakukan 

dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah 

mengeringkan cawan porselen pada suhu 105ºC selama 1 jam. Cawan tersebut 

diletakkan dalam desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian ditimbang. 

Cawan dimasukkan sampel sebanyak 3 g kemudian dikeringkan dengan oven 

pada suhu 105ºC selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan tersebut dimasukkan ke 

dalam desikator hingga dingin.Pekerjaan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali 

sampai beratnya konstan. Kadar air dihitung dengan rumus: 

Kadar air (%) = 
                             

          
 x 100% 

 

3.6.3. pH 

Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter. Sebelum pengukuran 

pH sampel, pH meter distandarisasi terlebih dahulu dengan buffer 4 dan buffer 7. 

Sampel sebanyak 10 g dihancurkan dalam mortar dengan menambahkan 100 ml 

aqudes. Kemudian sampel dimasukan ke dalam labu ukur 250 ml dan selanjutnya 

di encerkan sampai tanda tera dengan menggunakan aquades pembilsas mortar. 

Larutan disaring dan diukur pH nya (Alexandra dan Nurlina, 2014). 

 

3.6.4. Ukuran Biji Kopi 

Menurut Alexandra dan Nurlina (2014), parameter pengamatan ukuran biji 

dilakukan untuk menentukan ukuran biji kopi yaitu ukuran biji besar (L) Size, biji 

sedang (M) Size dan biji kecil (S) Size. Pengamatan dilakukan dengan 

mengunakan jangka sorong dengan satuan milimeter. Biji kopi yang baik 

memiliki keseragaman dalam ukuran tergantung dari sizenya masing-masing (SNI 

01-2907-2008). 
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3.6.5. Kadar Abu 

Penentuan kadar abu pada penelitian ini mengacu pada Sudarmadji dkk. 

(1997). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan kedalam cawan porselen 

yang telah diketahui beratnya (sebelum cawan porselin digunakan terlebih dahulu 

dikeringkan dalam oven pada suhu sekitar 100
o
C selama 10 menit). Cawan yang 

telah berisi bahan kemudian diabukan dalam furnace/tanur listrik dengan suhu 

600
o
C selama 2 jam sampai tidak berasap lagi. Kemudian didinginkan dalam 

desikator selama kurang lebih 30 menit dan ditimbang dengan timbangan analitik. 

Kadar abu dihitung dengan menggunakan rumus: 

Kadar abu (%) = 
                             

                 
× 100% 

 

3.7. Analisis Data  

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan sidik 

ragam dengan model linear sebagai berikut: 

Model RAL  menurut Mattjik dan Sumertajaya (2006) adalah: 

Yij= µ + Ʈi+ εijk 

Keterangan: 

Yij = Hasil pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

µ = Nilai tengah umum  

Ʈi = Pengaruh perlakuan ke-i 

εijk = Pengaruh galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

Tabel 3.2. Sidik Ragam 

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel 

Keragaman Bebas Kuadrat Tengah 

 

0,05 0,01 

(SK) (DB) (JK) 

  

    

P p-1 JKP KTP KTP/KTG  -  - 

Galat (p)(r-1) JKG KTG -  -  - 

Total rp-1 JKT - -  -  - 

Keterangan: 

Faktor Koreksi (FK) = 
   

   
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT) =        - FK 

Jumlah Kuadrat Faktor P (JKP) = ∑ 
     

  
 – FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP– JKK 
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Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata atau sangat nyata 

dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% (Mattjik & 

Sumertajaya, 2006). 

UJDα =                   √             

Keterangan: 

R : nilai dari tabel uji jarak duncan (UJD) 

α : taraf uji nyata 

p : banyaknya perlakuan 

KTG : kuadrat tengah galat 
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan  

 Semua perlakuan menghasilkan biji cacat kopi, kadar air, pH, ukuran biji 

dan kadar abu biji kopi liberika yang sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia 

terhadap uji fisik biji kopi liberika, sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan 

waktu lama pengeringan 4 jam sudah memberikan hasil terbaik terhadap sifat fisik 

kopi liberika. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian disarankan menggunkan lama waktu 

pengeringan biji kopi liberika selama 4 jam untuk sifat fisik seperti cacat kopi, 

kadar air, pH, ukuran biji dan kadar abu. 
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Lampiran 1. Hasil Analisis Biji Kopi Liberika   

Sampel Ulangan 

(%) 

Cacat Biji 

Kopi 

Kadar 

Air 

pH 

 

Ukuran Biji Kopi Kadar 

Abu B S K 

P1 1 0,12 4,5726 5,2 1,1 1 0,8 4,1750 

2 0,06 6,1508 5,2 1 0,9 0,8 4,1667 

3 

4 

0,14 

0,15 

8,9463 

5,7654 

5,3 

5,2 

1,1 

1,1 

 

1 

1 

0,9 

0,8 

3,9761 

4,5726 

P2 1 0,14 4,7904 5,3 1,3 1,1 0,7 4,3912 

2 0,12 4,9900 5,3 1,3 1,1 0,7 4,5908 

3 

4 

0,10 

0,12 

4,5817 

4,7904 

5,3   

5,3 

 

1,2 

1 

1 

0,9 

0,8 

0,8 

4,7809 

4,7904 

P3 1 0,03 3,9920 5,4 1 0,9 0,7 4,3912 

2 0,20 4,3738 5,4 1 0,9 0,1 4,3738 

3 

4 

0,16 

0,06 

4,1916 

5,7884 

5,4 

5,3 

 

1 

1,2 

0,9 

0,9 

0,8 

0,5 

4,5908 

4,3912 

P4 1 0,19 4,1916 5,4 1,2 1 0,6 4,5908 

2 0,20 4,9900 5,4 1 0,9 0,7 4,3912 

3 

4 

0,15 

0,16 

3,7624 

4,0000 

5,4 

5,4 

1 

1,1 

 

0,9 

1 

0,7 

0,7 

4,7525 

4,8000 

P5 1 0,11 3,7624 5,5 1,2 1,1 0,8 4,1584 

2 0,16 3,7849 5,4 1 1 0,8 4,1833 

3 

4 

0,13 

0,02 

4,0000 

5,8000 

5,4 

5,4 

1,3 

1 

1 

0,9 

0,8 

0,8 

4,0000 

4,2000 

Sumber : Laboratorium Fakultas Pertanian dan Perternakan Universitas Islam Negeri Sultan 

Syarif Kasim Riau (2019). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

35 

Lampiran 2. Sidik Ragam Analisis Biji Cacat Kopi  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stdev 
1 2 3 4 

P1 0,12 0,06 0,14 0,15 0,47 0,12 0,04 

P2 0,14 0,12 0,10 0,12 0,48 0,12 0,02 

P3 0,03 0,20 0,16 0,06 0,45 0,11 0,08 

P4 0,19 0,20 0,15 0,16 0,7 0,18 0,02 

P5 0,11 0,16 0,13 0,02 0,42 0,11 0,06 

Total 0,59 0,74 0,68 0,51 2,52 0,63 

  

FK  = Y
2
/tr 

  = 
     

  
 

  = 0,32 

JKT  =    ijk
2

 FK 

  = {(0,12)
2 

+ (0,06)
2
 ...+ (0,02)

2
 – 0,32 

  = 0,05 

JKP  = 
      

 
 – FK 

= (0,47)
2
 + (0,48)

2
  ...+ (0,42)

2
/4 – 0,32 

  = 0,01 

JKG  = JKT JKP 

  = 0,05 0,01 

  = 0,04 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,01/4 

  = 0,0031 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,04/15 

  = 0,0025 

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,0031/0,0025 

            = 1,24 
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Analisis Sidik Ragam 

SK 

 

DB JK KT F Hitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,01 0,0031 1,24
tn 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,04 0,0025 

   Total 

 

19 0,05 

    Keterangan: tn: Tidak Berbeda Nyata 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 2,52/4x5 

    = 0,126 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
      

     
×100% 

 
    = 39,81% 
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Lampiran 3. Sidik Ragam Analisis Kadar Air 

Perlakuan Ulangan 

 

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 4,57 6,15 8,95 5,76 25,43 6,36 1,85 

P2 4,79 4,5 4,58 4,79 18,66 4,67 0,15 

P3 3,99 4,37 4,19 5,79 18,34 4,59 0,82 

P4 4,19 4,99 3,76 4 16,94 4,24 0,53 

P5 3,76 3,78 4 5,8 17,34 4,34 0,98 

Total 21,3 23,79 25,48 26,14 96,71 24,18 

  

FK   = Y
2
/tr 

  =
      

  
 

  = 467,64 

JKT  =     ijk
2

 FK 

  = {(4,57)
2 

+ (6,15)
2
 ...+ (5,8)

2
 – 467,64 

  = 495,86 467,64 

  = 28,22 

JKP  = 
      

 
 – FK 

= (25,43)
2
 + (18,66)

2
  ...+ (17,34)

2
/4 – 467,64 

  = 479,72 467,64 

  = 12,08 

JKG  = JKT JKP 

  = 28,22 12,08 

  = 16,14 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 12,08/4 

  = 3,02 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 16,14/15 

= 1,08 

F Hitung = KTP/KTG 

  = 3,02/1,08 

  = 2,81 
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Analisis Sidik Ragam  

 

Keterangan:tn: Tidak Berbeda Nyata 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 96,71/4x5 

    = 4,83 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
    

    
×100% 

 

    = 21,45% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SK 

 

DB JK KT Fhitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 12,08 3,02 2,81
tn 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 16,14 1,08 

   Total 

 

19 28,22 
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Lampiran 4. Sidik Ragam Analisis pH 

Perlakuan Ulangan 

  

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 5,2 5,2 5,3 5,2 20,9 5,23 0,05 

P2 5,3 5,3 5,3 5,3 21,2 5,3 0 

P3 5,4 5,4 5,4 5,3 21,5 5,38 0,05 

P4 5,4 5,4 5,4 5,4 21,6 5,4 0 

P5 5,5 5,4 5,4 5,4 21,7 5,43 0,05 

Total 26,8 26,7 26,8 26,6 106,9 21,40 

  

FK   = Y
2
/tr 

  =
      

  
 

  = 571,38 

JKT  =     ijk
2

FK 

  = {(5,2)
2 

+ (5,2)
2
 ...+ (5,4)

2
 – 571,38 

  = 571,51 571,38 

  = 0,13 

JKP  = 
      

 
 – FK 

  = (20,9)
2
 + (21,2)

2
  ...+ (21,7)

2
/4 – 571,38 

  = 571,49 571,38 

  = 0,11 

JKG  = JKT JKP 

  = 0,13 0,11 

  = 0,02 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,11/4 

  = 0,03 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,02/15 

= 0,001  

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,03/0,001 

  = 17,83 
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Analisis Sidik Ragam  

 

Keterangan: ** : F Hitung>F Tabel, artinya perlakuan menunjukan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p<0,01) dan perlu dilakukan uji lanjut 

 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 106,90/4x5 

    = 5,34 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
      

    
×100% 

 
    = 0,72% 

 
 

Tabel uji DMRT 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LRS 1% 

2 

 

3,01 0,06 4,17 0,08 

3 

 

3,16 0,06 4,35 0,09 

4 

 

3,25 0,07 4,46 0,09 

5 

 

3,31 0,07 4,56 0,09 
 

Rataan lama pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 

P1 P2 P3 P4 P5 

5,23 5,3 5,38 5,4 5,43 
 

Tabel Pengujian Lama Pengeringan 

Perlakuan Selisih SLR 5% SLR 1% KET 

P1-P2 

 

0,08 0,06 0,08 * 

P1-P3 

 

0,15 0,06 0,09 ** 

P1-P4 

 

0,18 0,07 0,09 ** 

P1-P5 

 

0,20 0,07 0,09 ** 

P2-P3 

 

0,08 0,06 0,08 * 

P2-P4 

 

0,1 0,06 0,09 tn 

P2-P5 

 

0,13 0,07 0,09 ** 

P3-P4 

 

0,02 0,06 0,08 tn 

P3-P5 

 

0,05 0,06 0,09 tn 

P4-P5 

 

0,03 0,06 0,08 tn 
 

SK 

 

DB JK KT Fhitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,11 0,03 17,83
** 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,02 0,001 

   Total 

 

19 0,13 
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Keterangan : *    = Berbeda nyata 

  **  = Sangat berbeda nyata 

 tn   = Tidak berbeda nyata  
 

Superskrip  

P1 P2 P3 P4 P5 

A B C bc C 
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Lampiran 5. Sidik Ragam Analisis Ukuran Biji Kopi Besar  

Perlakuan Ulangan 

 

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 1,1 1 1,1 1,1 4,3 1,08 0,05 

P2 1,3 1,3 1,2 1 4,8 1,20 0,14 

P3 1 1 1 1,2 4,2 1,05 0,10 

P4 1,2 1 1 1,1 4,3 1,08 0,10 

P5 1,2 1 1,3 1 4,5 1,13 0,15 

Total 5,8 5,3 5,6 5,4 22,1 5,53 

  

FK   = Y
2
/tr 

  = 
     

  
 

  = 24,42 

JKT  =     ijk
2

 FK 

  = {(1,1)
2 

+ (1)
2
 ...+ (1)

2
 – 24,42 

  = 24,64 24,42 

  = 0,25 

JKP  = 
      

 
 – FK 

  = (4,3)
2
 + (4,8)

2
  ...+ (4,5)

2
/4 – 24,42 

  = 24,48 24,42 

  = 0,06 

JKG  = JKT JKP 

  = 0,25 0,06 

  = 0,19 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,06/4 

  = 0,01 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,19/15 

= 0,01  

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,01/0,01 

  = 1,11 
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Analisis Sidik Ragam  

SK 

 

DB JK KT F hitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,06 0,01 1,11
tn 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,19 0,01 

   Total 

 

19 0,25 

    Keterangan: tn = Tidak Berbeda Nyata 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 22,10/4x5 

    = 1,105 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
    

     
×100% 

 
     = 10,25% 
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Lampiran 6. Sidik Ragam Analisis Ukuran Biji Kopi Sedang 

Perlakuan Ulangan 

 

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 1 0,9 1 1 3,9 0,98 0,05 

P2 1,1 1,1 1 0,9 4,1 1,03 0,10 

P3 0,9 0,9 0,9 0,9 3,6 0,90 0,00 

P4 1 0,9 0,9 1 3,8 0,95 0,06 

P5 1,1 1 1 0,9 4 1,00 0,08 

Total 5,1 4,8 4,8 4,7 19,4 4,85 

  

FK   = Y
2
/tr 

  = 
     

  
 

  = 18,82 

JKT  =     ijk
2

 FK 

  = {(1)
2 

+ (0,9)
2
 ...+ (0,9)

2
 – 18,82 

  = 18,92 18,82 

  = 0,10 

JKP  = 
      

 
 – FK 

  = (3,9)
2
 + (4,1)

2
  ...+ (4)

2
/4 – 18,82 

  = 18,86 18,82 

  = 0,04 

JKG  = JKT JKP 

  = 0,10 0,04 

  = 0,07 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,04/4 

  = 0,01 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,07/15 

= 0,004  

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,01/0,004 

  = 2,13 
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SK 

 

DB JK KT F hitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,04 0,01 2,13
tn 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,07 0,004 

   Total 

 

19 0,10 

    Keterangan: tn = tidak berbeda nyata 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 19,40/4x5 

    = 0,97 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
     

    
×100% 

  
     = 6,78% 
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Lampiran 7. Sidik Ragam Analisis Ukuran Biji Kopi Kecil 

Perlakuan Ulangan 

 

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 0,8 0,8 0,9 0,8 3,3 0,83 0,05 

P2 0,7 0,7 0,8 0,8 3 0,75 0,06 

P3 0,7 0,1 0,8 0,5 2,1 0,53 0,31 

P4 0,6 0,7 0,7 0,7 2,7 0,68 0,05 

P5 0,8 0,8 0,8 0,8 3,2 0,80 0,00 

Total 3,6 3,1 4 3,6 14,3 3,58 

  

FK   = Y
2
/tr 

  = 
    

  
 

  = 10,22 

JKT  =     ijk
2

 FK 

  = {(0,8)
2 

+ (0,8)
2
 ...+ (0,8)

2
 – 10,22 

  = 10,77 10,22 

  = 0,55 

JKP  = 
      

 
 – FK 

  = (3,3)
2
 + (3)

2
  ...+ (3,2)

2
/4 – 10,22 

  = 10,46 10,22 

  = 0,23 

JKG  = JKT JKP 

  = 0,55 0,23 

  = 0,31 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,23/4 

  = 0,06 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,31/15 

= 0,02  

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,06/0,02 

  = 2,80 
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SK 

 

DB JK KT F hitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,23 0,06 2,80
tn 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,31 0,02 

   Total 

 

19 0,55 

    Keterangan: tn = tidak berbeda nyata 

 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 14,30/4x5 

    = 0,715 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √
    

     
×100% 

 
    = 20,18% 
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Lampiran 8. Sidik Ragam Analisis Kadar Abu 

Perlakuan Ulangan 

 

Total Rataan Stdev 

 

1 2 3 4 

   P1 4,17 4,17 3,98 4,57 16,89 4,22 0,25 

P2 4,39 4,59 4,78 4,79 18,55 4,64 0,19 

P3 4,39 4,37 4,59 4,39 17,74 4,44 0,10 

P4 4,59 4,39 4,75 4,8 18,53 4,63 0,18 

P5 4,16 4,18 4 4,2 16,54 4,14 0,09 

Total 21,7 21,7 22,1 22,75 88,25 22,06 

  

 

FK   = Y
2
/tr 

  = 
      

  
 

  = 389,40 

JKT  =     ijk
2

 FK 

  = {(4,17)
2 

+ (4,17)
2
 ...+ (4,2)

2
 – 389,40 

  = 390,71 389,40 

  = 1,30 

JKP  = 
      

 
 – FK 

  = (16,89)
2
 + (18,55)

2
  ...+ (16,54)

2
/4 – 389,40 

  = 390,25 389,40 

  = 0,85 

JKG  = JKT JKP 

  = 1,30 0,85 

  = 0,45 

KTP  = JKP/DB perlakuan 

  = 0,85/4 

  = 0,21 

KTG  = JKG/DB galat 

  = 0,45/15 

= 0,03 

F Hitung = KTP/KTG 

  = 0,21/0,03 

  = 7,06 
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SK 

 

DB JK KT F hitung F tabel 

      

5% 1% 

Perlakuan 4 0,85 0,21 7,06
** 

3,06 4,89 

Galat 

 

15 0,45 0,03 

   Total 

 

19 1,30 

    Keterangan: ** = sangat berbeda nyata 
 

Rataan Umum (X)  = G/ra 

    = 88,25/4x5 

    = 4,412 

Koefisien Keragaman (KK) = √
   

 
×100% 

 

    = √     ×100% 
 
    = 3,93% 
  

 

Tabel Uji DMRT 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LRS 1% 

P2 

 

3,01 0,36 4,17 0,50 

P3 

 

3,16 0,38 4,35 0,52 

P4 

 

3,25 0,39 4,46 0,54 

P5 

 

3,31 0,40 4,56 0,55 

 

Rataan lama pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 

P5 P1 P3 P4 P2 

4,14 4,22 4,44 4,63 4,64 
 

Tabel Pengujian Lama Pengeringan 

Perlakuan Selisi SLR 5% SLR1% Ket 

P5-P1 

 

0,08 0,36 4,17 tn 

P5-P3 

 

0,3 0,38 4,35 tn 

P5-P4 

 

0,49 0,39 4,46 * 

P5-P2 

 

0,5 0,40 4,56 tn 

P1-P3 

 

0,22 0,36 4,17 tn 

P1-P4 

 

0,41 0,38 4,35 * 

P1-P2 

 

0,42 0,39 4,46 * 

P3-P4 

 

0,19 0,36 4,17 tn 

P3-P2 

 

0,2 0,38 4,35 tn 

P4-P2 

 

0,01 0,36 4,17 tn 
Keterangan : *    = Berbeda nyata 

  **  = Sangat berbeda nyata 

 tn   = Tidak berbeda nyata  
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Superskrip 

P5 P1 P3 P4 P2 

A A Ab B Ab 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

51 

Lampiran 9. Dokumentasi Persiapan Penelitian 

 

 
a 

 
b 

 

 
C 

 
d 

 

 
e 

 

 
F 

 

gg 

 

 

 

 

 

 

G 
 

H 

 

 

 

 

 

 

 

 

I 

 

 
Keterangan: a). Loyang, b). Sarung tangan medis, c). Masker mulut, d). Aluminium foil,  

e). plastik klip, f). kertas label , g).Penampi, h). timbangan analitik. i) Oven Analitik 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 

 
 

a 
 
 
 
 
 
 

a 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

B 

 
 
 
 
 
 
 
 

c 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

D 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

E 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
f 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

g 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
h 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
i 

j 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
j 

 
k 
 

k 
 
 
 
 
 
 

 

k L 
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m     n   o 

 

Keterangan:    a). Biji kopi liberika, b). Pengupasan biji kopi liberika, c). Fermentasi biji kopi 

liberika, d).Pencucian biji kopi liberika, e).Penimbangan sampel biji kopi f). 

pengovenan  biji kopi liberika, g). Sampel biji kopi yang sudah dioven, h) Proses 

blender biji kopi liberika, i).Sampel biji kopi yang sudah diblender j).Analisis 

biji cacat, k). Analisis kadar air, l). Analisis pH, m).Analisis ukuran biji kopi 

liberika, n). Analisis kadar abu, o). Sampel biji kopi 
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