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EFEKTIVITAS LAMA PENGERINGAN BERBEDA TERHADAP MUTU 

FISIK KOPI LIBERIKA (Coffea liberica W. Bull ex Hiern)) HASIL 

PENGOLAHAN SEMI BASAH 

 

Juliandi Susanto (11582102284) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Oksana 

 

INTISARI 

 Kopi merupakan salah satu komoditas yang mempunyai peran penting 

dalam perekonomian Indonesia, karena Indonesia merupakan negara pengeskpor 

terbesar ketiga setelah Brazil dan Vietnam. Penerapan teknologi pengolahan semi 

basah pada pasca panen kopi adalah salah satu upaya untuk meningkatkan mutu 

kopi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu fisik kopi liberika hasil 

pengolahan semi basah dengan lama waktu pengeringan yang berbeda. Penelitian 

ini telah dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan dan 

Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau pada Bulan Maret sampai 

dengan April 2022. Penelitian menggunakan metode eksperimen rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan pada penelitian 

ini adalah pengeringan biji kopi dibawah matahari dengan lama pengeringan 3 

hari, 6 hari, 9 hari, dan 12. Parameter pada penelitian ini adalah serangga hidup, 

biji berbau busuk dan kapang, kadar air dan cacat biji. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa  pengeringan sembilan hari di bawah matahari langsung 

mampu meningkatkan mutu fisik kopi liberika. Hal ini dibuktikan biji tidak tidak 

berbau busuk dan kapang, tidak ada serangga hidup, kadar air 8,5% dan cacat biji 

6.08%.  

 

Kata kunci: kopi liberika, mutu fisik, pengeringan, semi basah  
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EFFECTIVENESS OF DIFFERENT DRYING TIMES ON THE PHYSICAL 

QUALITY OF LIBERIKA COFFEE  (Coffea liberica W. Bull ex Hiern) 

RESULTS OF SEMI-WET PROCESSING  

 

Juliandi Susanto (11582102284) 

Under the guidance of Tahrir Aulawi and Oksana 

 

ABSTRACT 

 

Coffee is a commodity that has an important role in the Indonesian 

economy because Indonesia is the third largest exporting country after Brazil and 

Vietnam. The application of semi-wet processing technology in post-harvest coffee 

is one of the efforts to improve coffee quality. This study aims to determine the 

physical quality of liberica coffee as a result of semi-wet processing with different 

drying times. This research was conducted at the Nutrition and Feed Technology 

Laboratory and the Post-Harvest Technology Laboratory, Faculty of Agriculture 

and Animal Husbandry, Sultan Syarif Kasim State Islamic University, Riau from 

March to April 2022.  study used a randomized block design experimental method 

(RAK) with 4 treatments and 5 replications. . The treatment in this study was 

drying coffee beans under the sun with drying times of 3 days, 6 days, 9 days, and 

12. The parameters in this study were live insects, rotten seeds and mold, moisture 

content, and seed defects. The results showed that nine days of drying under 

direct sunlight was able to improve the physical quality of liberica coffee. This is 

evidenced by the fact that the seeds do not have a bad smell and mold, there are 

no live insects, the moisture content is 8.5% and the seed defects are 6.08%. 

 

Keywords: liberica coffee, physical quality, drying, semi-wets 
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I.  PENDAHULUIAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Kopi merupakan salah satu komoditas yang mempunyai peran penting dalam 

perekonomian Indonesia. Sejak pertama kali diekspor ke negera Belanda dan 

dijual ke pelelangan kopi Amsterdam pada tahun 1712 kopi menjadi komoditas 

utama ekspor Indonesia. Data Badan Pusat Statistik (BPS), menunjukkan ada 

sejumlah negara yang menjadi tujuan utama ekspor kopi Indonesia. Negara 

tersebut antara lain Amerika Serikat, Jepang, Mesir, dan Italia. Nilai ekspor kopi 

tersebut tertinggi terjadi pada Amerika Serikat, dengan nilai sebesar US$ 202 juta  

(BPS,2020). 

International Coffee Organization (2014) mengatakan bahwa Indonesia 

dinilai cukup strategis di dunia perkopian internasional, karena Indonesia 

merupakan negara pengeskpor terbesar ketiga setelah Brazil dan Vietnam. 

Produksi kopi Indonesia sebesar 11.250 ton pertahun cukup rendah, bila 

dibandingkan dengan negara produsen didunia seperti Brazil yaitu sebesar 50.826 

ton pertahun dan vietnam 22.000 ton per tahun. 

Penerapan teknologi pengolahan semi basah pada pasca panen kopi adalah 

salah satu upaya untuk meningkatkan mutu kopi rakyat. Buah kopi dipetik, sortasi 

dimasukkan kedalam air, pengupasan kulit dan daging biji menggunakan mesin 

pulping kemudian direndam dan dijemur hingga kulit parchment terbuka. Saat 

kulit parchment terbuka, biji kopi akan mengering lebih cepat jika dibandingkan 

dengan proses basah (BSN,2008). 

Menurut Cortez and Menezez (2000), fermentasi pada metode olah basah 

untuk mereduksi lapisan lendir (mucilage layer) buah kopi yang dilakukan lebih 

singkat (< 36 jam) ternyata mampu meningkatkan mutu tanpa merusak lapisan biji 

kopi. Prinsip dari fermentasi adalah penguraian dari senyawa-senyawa yang 

terkandung di dalam lapisan lendir oleh mikroba alami dan dibantu dengan 

oksigen dari udara (Asni dan Meilin, 2015).  

Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan 

sebagian besar air dari bahan dengan menggunakan energi panas. Pengeluaran air 

dari bahan dilakukan sampai air keseimbangan dengan lingkungan tertentu 
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dimana jamur, enzim, mikroorganisme dan serangga yang dapat merusak menjadi 

tidak aktif. Tujuan pengeringan adalah untuk mengurangi kandungan air bahan 

sampai batas tertentu sehingga aman disimpan sampai pemanfaatan yang lebih 

lanjut (Rahayoe, 2017). 

Cara pengeringan yang saat ini banyak dilakukan pada produk hasil 

pertanian adalah pengeringan alami dengan memanfaatkan sinar matahari. 

Pengeringan menggunakan sinar matahari merupakan metode paling sederhana, 

karena tidak menggunakan peralatan atau teknologi yang rumit (Ali et al,2017). 

Menurut Lamidi et al, (2019) keterbatasan energi fosil, pemanfaatan bahan bakar 

fosil dewasa ini harus mulai dikurangi, sementara pemanfaatan energi matahari 

sebagai sumber energi yang dapat diperbaharui harus menjadi pilihan untuk 

proses pengeringan produk agro.  

Standar mutu diperlukan sebagai tolak ukur dalam pengawasan mutu dan 

merupakan perangkat pemasaran dalam menghadapi klaim dari konsumen dan 

dalam memberikan umpan balik ke bagian pabrik dan bagian kebun (Sari, 2016). 

Mutu kopi yang dihasilkan petani di Indonesia umumnya masih rendah karena 

pengolahan pasca panen masih menghasilkan kopi asalan, yaitu biji kopi yang 

dihasilkan dengan metode dan fasilitas sangat sederhana, kadar air relatif tinggi 

dan masih tercampur dengan bahan-bahan lain dalam jumlah relatif banyak 

(Yusianto dan Mulato, 2002).   

Berdasarkan hasil penelitian Alhabsyi dkk. (2021), biji kopi yang 

dikeringkan dengan cara pengasapan memiliki kadar air 11.04%. biji kopi yang 

dikeringkan dengan penjemuran 23 jam atau 6 hari lama pengeringan memiliki 

kadar air 12.68%. Berbeda penelitian Wijayanti dan Hariani (2019) bahwa 

pengeringan biji kopi robusta dengan menggunakan pengeringan rumah kaca 

membutuhkan waktu 7 – 10 hari untuk mencapai kadar air 13%. Sedangkan biji 

kopi robusta yang dikeringkan dengan cara konvensional membutuhkan waktu 10-

15 hari untuk mencapai kadar air 14%. Berdasarkan uraian tersebut, penulis 

melakukan penelitian berjudul Efektivitas Lama Pengeringan Berbeda terhadap 

Mutu Fisik Kopi Liberika (Coffea liberica W. Bull ex Hiern) Hasil Pengolahan 

Semi Basah. 
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1.2. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui mutu fisik kopi liberika hasil 

pengolahan semi basah dengan lama waktu pengeringan yang berbeda.  

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah untuk menambah pengetahuan mengenai prosedur 

pengolahan kopi semi basah dengan variasi lama pengeringan yang berbeda 

terhadap  mutu fisik kopi liberika. 

 

1.4.  Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian adalah lama waktu pengeringan Sembilan Hari   

mempengaruhi mutu fisik dari kopi liberika. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Kopi  

Kopi merupakan tanaman perkebunan yang berasal dari Benua Afrika, 

tepatnya dari negara Ethiopia. pada abad ke-9 Suku Ethiopia memasukan biji kopi 

sebagai makanan mereka yang dikombinasikan dengan makanan-makanan pokok 

lainnya, seperti daging dan ikan.Tanaman ini mulai diperkenalkan di dunia pada 

abad ke-17 di India. Tanaman kopi  menyebar ke Benua Eropa oleh seorang yang 

berkebangsaan Belanda dan terus dilanjutkan ke negara lain termasuk ke wilayah 

jajahannya yaitu Indonesia (Panggabean, 2011). 

Di Indonesia kopi mulai dikenal pada tahun 1696, yang dibawa oleh 

Verenigde Oost Indische (VOC). Kopi di Indonesia tersebar terutama di Sumatera, 

Jawa, Bali, dan Nusa Tenggara sekitar 95% dari luas areal tersebut merupakan 

kebun kopi rakyat dan perkebunan besar terdapat di Jawa Timur dan Jawa Tengah 

(Yahmadi, 2007).  

Jika di lihat dari jenis kopi yang diusahakan, maka kopi robusta 

mendominasi produksi kopi Indonesia di tahun 2014. Dari 643.857 ton produksi 

kopi Indonesia, sebanyak 73,57% atau 473.672 ton adalah kopi robusta sementara 

sisanya sebanyak 26,43% atau 170.185 ton adalah kopi arabika. Sentra produksi 

kopi robusta di Indonesia pada tahun 2014 adalah Provinsi Sumatera Selatan, 

Lampung, Bengkulu, Jawa Timur, dan Sumatera Barat. Adapun sentra produksi 

kopi arabika di tahun yang sama terdapat di Provinsi Sumatera Utara, Aceh, 

Sulawesi Selatan, Sumatera Barat, dan Nusa Tenggara Timur (Pusat Data dan 

Sistem Informasi Pertanian. 2014) Kopi terdiri atas berbagai jenis yaitu : 1) Kopi 

Arabika, 2) Kopi Robusta, 3) Kopi Hibrida, 4) Kopi Liberika. Jenis kopi dapat 

dilihat pada Gambar 2.1. 
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Gambar 2.1. Jenis-jenis kopi: a) Kopi Arabika, b) Kopi Robusta, c) Kopi 

Hibrida, d) Kopi liberika (Yahmadi, 2007) 

 

 Kopi Arabika merupakan kopi yang paling banyak dikembangkan di dunia 

maupun di Indonesia khususnya. Kopi ini ditanam pada dataran tinggi yang 

memiliki iklim kering sekitar 1350-1850 m dari permukaan laut. Luas areal 

tanaman menghasilkan kopi arabika pada tahun 2017 telah mencapai 207,474 ha 

dengan produksi sebanyak 173,765 ton (Ditjenbun, 2016). Produksi kopi arabika 

perlu ditingkatkan untuk memenuhi permintaan pasar Internasional yang 

didominasi oleh kopi arabika sebesar 60% dan sisanya 40% adalah kopi robusta 

(FAO, 2015).  

Kopi robusta (Coffea canephora) masuk ke Indonesia pada tahun 1900-an 

(Gandul, 2010). Kopi ini ternyata tahan penyakit karat daun, dan memerlukan 

syarat tumbuh dan pemeliharaan yang ringan, sedangkan produksinya jauh lebih 

tinggi. Oleh karena, itu kopi ini cepat berkembang, dan mendesak kopi-kopi 

lainnya. Saat ini lebih dari 90 % dari areal pertanaman kopi Indonesia terdiri atas 

kopi Robusta (Prastowo, dkk, 2010). 

Kopi hibrida merupakan turunan pertama hasil perkawinan antara dua 

spesies atau varietas, sehingga mewarisi sifat unggul dari kedua induknya. 

Namun, keturunan dari golongan hibrida ini sudah tidak mempunyai sifat yang 

sama dengan induk hibridanya. Oleh karena itu, pembiakannya hanya dengan cara 

vegetatif seperti stek atau sambungan (Yahmadi, 2007). 

Kopi liberika berasal dari dataran rendah di daerah Monrovia. Pohon kopi 

liberika tumbuh dengan subur di daerah yang memilki tingkat kelembapan yang 

a b 

c d 
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tinggi dan panas. Nama ilmiah untuk kopi liberika adalah Coffea liberica. Pada 

awalnya tanaman ini digolongkan ke dalam spesies yang sama dengan kopi 

robusta dengan nama ilmiah Coffea canephora var. liberika. Namun pada  

pengelompokkan terbaru menyatakannya sebagai spesies tersendiri dengan nama 

latin Coffea liberica karena secara morfologi dan sifat-sifat lainnya berbeda 

dengan robusta. (Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, 2014). 

Menurut Dinas Perkebunan Provinsi Jambi (2016) kedudukan tanaman kopi 

liberika dalam sistematika tumbuhan (taksonomi) adalah sebagai berikut: 

Keragaman: Plantae Divisi: Tracheophyta, Subdivisi: Spermatophyta, Kelas : 

Magnoliopsida, Bangsa:  Gentianales, Suku: Rubiaceae, Marga: Coffea, Jenis: 

Coffea liberica W. Bull ex Hiern 

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 (Direktorat  Jendral 

Perkebunan, 2013). 

 

2.2.  Panen dan Pasca Panen 

 Panen merupakan pekerjaan akhir dari budidaya tanaman (bercocok tanam), 

tapi merupakan pekerjaan awal dari pasca panen yaitu melakukan persiapan untuk 

penyimpanan dan pemasaran. Komoditas yang dipanen tersebut selanjutnya akan 

melalui jalur-jalur tata niaga sampai berada ditangan konsumen. Panjang 

pendeknya jalur tata niaga sampai berada di tangan konsumen, panjang pendeknya 

tata niaga tersebut menentukan tindakan panen yang bagaimana yang sebaliknya 

dilakukan. Pada dasarnya yang dituju pada perlakuan panen adalah 

mengumpulkan komoditas dari lahan penanaman, Menurut Prastowo et al. (2010) 

hasil biji kopi yang bermutu tinggi diperoleh dari pemetikan buah kopi masak 

penuh yang ditandai dengan warna kulit buah yang merah merata. 

Pemanenan dilakukan dengan memetik semua buah yang tersisa, baik yang 

merah maupun yang hijau. Panen kopi biasanya dilihat dari tingkat kematangan 

buah dan dilakukan pada saat buah telah berwarna merah (buah sudah berumur 
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10–11 bulan) (Yusianto, 2016). Menurut Suwarto et al. (2014) alat yang 

dibutuhkan dalam pemanenan buah kopi yaitu keranjang bambu atau tas dari daun 

pandan untuk wadah kopi yang dipetik, karung goni untuk menampung hasil 

petikan, serta tangga untuk menjangkau tanaman kopi yang tinggi. Kualitas biji 

kopi yang dihasilkan oleh petani, kadang memiliki nilai jual yang rendah karena 

di pengaruhi oleh beberapa factor diantaranya yaitu pada saat perlakuan proses 

pascapanen buah kopi yang dilakukan di tingkat petani (Panggabean, 2011). 

 Pada taraf kematangan yang tepat, dengan kerusakan yang minimal, dan 

dilakukan secepat mungkin dengan biaya yang relatif rendah. Tanaman kopi yang 

dirawat dengan baik sudah dapat di produksi pada umur 2,5 sampai 3 tahun, 

tergantung iklim dan jenisnya, Panen dilakukan secara bertahap hal ini dilakukan 

karena keluarnya bunga tidak serempak (Yudi, 2017). 

Teknologi pascapanen mempunyai peranan penting dalam peningkatan 

nilai tambah komoditas pertanian melalui proses pengolahan hasil pertanian. 

Penerapan teknologi pascapanen secara baik membuat usahatani menjadi lebih 

efisien dari sisi mikro dan dapat memberikan peluang peningkatan produksi 

dengan mengurangi tingkat kehilangan hasil pada saat panen maupun rendahnya 

mutu hasil (Mayrowani, 2013). 

Pascapanen hasil pertanian adalah semua kegiatan yang dilakukan sejak 

proses penangan hasil pertanian sampai dengan proses menghasilkan produk 

setengah jadi (produk antara/intermediate). Penanganan pascapanen bertujuan 

untuk menurunkan kehilangan hasil, menekan tingkat kerusakan, dan 

meningkatkan daya simpan dan daya guna komoditas untuk memperoleh nilai 

tambah (Setyono et al., 2008). Penanganan pascapanen yang tidak baik akan 

menyebabkan terjadinya kehilangan hasil, baik bobot maupun kualitas produk 

yang dihasilkan terutama untuk panen musim hujan (Firmasyah et al., 2007). 

Menurut Salla (2009), untuk memperoleh kualitas kopi terbaik membutuhkan 

varietas/bahan tanam, kondisi agroekologi, penanganan pasca panen dan teknik 

pengolahan yang cocok. 

Pengolahan pasca panen menurut (Syakir, 2012) kopi meliputi beberapa 

tahapan diantaranya yaitu: Sortasi atau pemilihan biji kopi dimaksudkan untuk 

memisahkan biji yang masak serta seragam dari buah yang cacat/pecah, kurang 
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seragam dan terserang hama penyakit.sortasi juga dimaksudkan untuk 

pembersihan dari ranting, daun kerikil lainnya. Proses pengolahan basah diawali 

dengan pengupasan kulit buah dengan mesin pengupas (pulper) tipe selinder 

untuk kemudian menghasilkan biji kopi yang masih terbungkus kulit tanduk kopi, 

pengupasan kulit buah berlangsung di antara permukaan roda mesin yang berputar 

yang berbentuk tajam, kemudian kopi yang telah dikupas akan di tamping dalam 

bejana khusus untuk di fermentasi. 

Fermentasi diperlukan untuk menyingkirkan lapisan lendir pada kulit tanduk 

kopi,fermentasi dilakukan biasanya pada pengolahan kopi arabika, untuk 

mengurangi rasa pahit dan mempertahankan cita rasa kopi. Fermentasi dapat 

dilakukan dengan cara merendam biji ke dalam air selama 12-36 jam. Selama 

proses fermentasi lendir yang melekat pada kulit tanduk kopi akan luruh secara 

perlahan dan terpisah dari biji kopi. setelah proses fermentasi selesai akan 

dilanjutkan proses pencucian kopi. 

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan sisa lendir hasil fermentasi yang 

masih menempel pada kulit tanduk kopi.untuk kapasitas kecil, pencucian dapat 

dilakukan secara manual di dalam bak atau ember, sedangkan untuk kapasitas 

besar perlu dibantu dengan mesin. Setelah pencucian selesai kopi yang telah di 

cuci akan langsung dikeringkan. 

Pengeringan biji kopi dilakukan dengan suhu antara 45-50 derajat calcius 

sampai tercapai kadar air maksimal sekitar 12,5%. Suhu pengeringan yang terlalu 

tinggi dapat merusak cita rasa kopi. peroses pengeringan bertujuan mengurangi 

kandungan air dalam  biji kopi. Pengeringan pada kada air 12% akan aman untuk 

dikemas dan disimpan di gudang pada kondisi lingkungan yang beriklim tropis. 

 

2.3.  Syarat Umum Mutu Kopi 

 Standar mutu biji kopi ditentukan berdasarkan standar nasional Indonesia 

komoditas biji kopi (SNI 01-2907-2008). Standar mutu diperlukan sebagai 

petunjuk dalam pengawasan mutu dan merupakan perangkat pemasaran dalam 

menghadapi klaim/ketidakpuasan dari konsumen dan dalam memberikan saran-

saran ke bagian pabrik dan bagian kebun. Standarisasi meliputi definisi, 

klasifikasi, syarat mutu, cara pengambilan contoh, cara uji, syarat penandaan, cara 

pengemasan.  
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Syarat mutu dibagi menjadi dua yaitu syarat umum dan syarat khusus. 

Syarat umum adalah persyaratan bagi setiap biji kopi yang dinilai dari tingkat 

mutunya. Biji kopi yang tidak memenuhi syarat umum tidak dapat dinilai tingkat 

mutu kopinya, syarat mutu umum biji kopi berupa tidak adanya serangga hidup, 

biji berbau busuk dan atau berbau kapang, kadar air maksimal 12,5% dan kadar 

kotoran selain biji kopi maksimal 0,5%. Sementara syarat khusus digunakan untuk 

menilai biji kopi berdasarkan tingkat mutunya. mencantumkan adapun syarat 

mutu khusus untuk kopi robusta digolongkan berdasarkan ukuran biji, jumlah 

keping biji dan sistem nilai cacat. Karakteristik mutu umum biji kopi dapat dilihat 

Pada Tabel 2.1 

Tabel 2.1 Karakteristik Mutu Umum Biji Kopi  

Karakteristik                                                        Standar Mutu (%) 

Biji berbau busuk dan berbau kapang                            - 

Kadar air                                                                        <12.5 

Kadar kotoran                                                                <0.5 

Serangga hidup                                                              tidak ada 

Sumber :  Badan Standarisasi Nasional (2008) 

Tabel 2.2 Persyaratan Mutu Khusus Kopi  

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 :  Badan Standarisasi Nasional (2008) 

 

Tabel 2.3 Klasifikasi Mutu Berdasarkan Sistem SNI 

Mutu                                            Jumlah Nilai Cacat 

Mutu 1                                          jumlah nilai cacat maximum 11 

Mutu                                             jumlah nilai cacat 12 s/d 25 

Mutu 3                                          jumlah nilai cacat 26 s/d 44 

Mutu 4a                                        jumlah nilai cacat 45 s/d60 

Mutu 4b                                        jumlah nilai cacat 61 s/d 80 

Mutu 5                                          jumlah nilai cacat 81 s/d 150 

Mutu 6                                          jumlah nilai cacat 151 s/d 225 

Sumber :  Badan Standarisasi Nasional (2008) 
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Tabel 2.4 Penentuan Besarnya Nilai Cacat Sistem SNI 01-2907-2008 

No  Jenis cacat Nilai cacat 

1 1 (satu) biji hitam 1 (satu) 

2 1 (satu) biji hitam sebagian ½ (setengah)  

3 1 (satu) biji hitam pecah ½ (setengah) 

4 1 (satu) kopi gelondong 1 (satu) 

5 1 (satu) biji cokelat ¼ (seperempat) 

6 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran besar 1 (satu) 

7 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran sedang ½ (setengah) 

8 1 (satu) kulit kopi (husk) ukuran kecil 1/5 (seperlima) 

9 1 (satu) biji kulit tanduk ½ (setengah) 

10 1 (satu) kulit tanduk besar ½ (setengah) 

11 1 (satu) kulit tanduk sedang ½ (setengah) 

12 1 (satu) kulit tanduk kecil 1/5 (seperlima) 

13 1 (satu) biji pecah  1/10 (sepersepuluh) 

14 1 (satu) biji muda 1/5 (seperlima) 

15 1 (satu) biji berlubang satu 1/10 (sepersepuluh) 

16 1 (satu) biji berlubang lebih dari satu 1/5 (seperlima) 

17 1 (satu) biji bertutul-tutul (proses basah) 1/10 (sepersepuluh) 
Sumber :  Badan Standarisasi Nasional (2008) 

 

2.4.  Pengeringan  

Pengeringan adalah proses pengeluaran air dari suatu bahan pertanian 

menuju kadar air kesetimbangan dengan udara sekeliling atau pada tingkat kadar 

air dimana mutu bahan pertanian dapat dicegah dari serangan jamur, enzim dan 

aktifitas serangga (Hederson and Perry, 1976). Proses pengeringan dilakukan 

dengan cara memanfaatkan energi panas untuk mengurangi kadar air dalam 

produk yang akan dikeringkan. Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air 

bahan sampai dimana perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang 

dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau terhenti. Selama pengeringan dua 

proses terjadi secara simultan yaitu perpindahan panas ke produk dari sumber 

pemanas dan perpindahan massa uap air dari bagian dalam produk ke permukaan 

dan dari permukaan ke udara sekitar. (Gunasekaran et al 2012).  

Proses pengeringan memegang peranan yang sangat penting. Jika suhu 

pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan 

perubahan warna produk yang dikeringkan, sedangkan apabila suhu yang 

digunakan terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah dan lengket serta 

berbau busuk. Mekanisme pengeringnan adalah ketika udara panas dihembuskan 

di atas bahan makanan basah, panas akan ditransfer ke permukaan dan perbedaan 
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tekanan udara akibat aliran panas akan mengeluarkan air dari ruang antarsel dan 

menguapkannya (Oktaviana, 2010). 

 Keseimbangan kadar air menentukan batas akhir dari proses pengeringan. 

Kelembapan udara nisbi serta suhu udara pada bahan kering biasanya 

mempengaruhi keseimbangan kadar air. Pada saat kadar air seimbang, penguapan 

air pada bahan akan terhenti dan jumlah molekul-molekul air yang akan diuapkan 

sama dengan jumlah molekul air yang diserap oleh permukaan bahan. Laju 

pengeringan amat bergantung pada perbedaan antara kadar air bahan dengan 

kadar air keseimbangan (Siswanto, 2004).  

Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan 

pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat pula 

penguapan air dari bahan pangan. Pada proses pengeringan, air dikeluarkan dari 

bahan pangan dapat berupa uap air. Uap air tersebut harus segera dikeluarkan dari 

atmosfer di sekitar bahan pangan yang dikeringkan. Jika tidak segera keluar, udara 

di sekitar bahan pangan akan menjadi jenuh oleh uap air sehingga memperlambat 

penguapan air dari bahan pangan yang memperlambat proses pengeringan 

(Estiasih, 2009). 

Cara pengeringan yang saat ini banyak dilakukan pada produk hasil 

pertanian adalah pengeringan alami dengan memanfaatkan sinar matahari. 

Pengeringan menggunakan sinar matahari merupakan metode paling sederhana, 

karena tidak menggunakan peralatan atau teknologi yang rumit (Ali et al,2017). 

Pengeringan dilakukan dengan menempatkan bahan ditempat terbuka diatas 

lantai jemur tanpa alas atau dengan rak. Kelebihan pengeringan dengan 

menggunakan energi sinar matahari atau penjemuran langsung ini adalah murah 

dan bahan mudah di tembus oleh sinar infra merah, sehingga aplikasi untuk petani 

Indonesia sangat mungkin dan mudah dilakukan. Namun demikian, pengeringan 

dengan penjemuran langsung ini mempunyai beberapa kelemahan yaitu 

memungkinkan terjadinya kontaminasi debu dari lingkungan sehingga higienitas 

bahan rendah, pengeringan membutuhkan waktu yang lama, suhu tidak dapat 

dikendalikan, dan sangat tergantung pada iklim (Nugroho dkk, 2010). 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1.  Tempat dan Waktu 

 Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan 

dan Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Jl. H. R. Soebrantas No. 155 

Km. 15.5 Kelurahan Tuah Madani, Kecamatan Tuah Madani, Kota Pekanbaru 

pada Bulan Maret  sampai dengan Mei 2022. 

 

3.2. Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi liberika dengan 

tingkat kematangan 6 yang diperoleh dari lokasi Perkebunan Rakyat Kabupaten 

Kepulaun Meranti. Alat yang digunakan meliputi huller kapasitas kecil, pulper 

(mesin pengupas kulit kopi), ember, timbangan digital, stopwatch, kertas label, 

kamera digital, neraca analitik, alat ukur kadar air yang telah dikalibrasi 

(digimost), nampan, roaster, dan alat penunjang penelitian lainnya. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Metode penelitian adalah eksperimen dengan Rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan 4 perlakuan dan 5 kelompok, sehingga diperoleh 20 unit 

percobaan. setiap perlakuan membutuhkan 300 g kopi liberika sebagai unit 

percobaan, sehingga dalam penelitian secara keseluruhan membutuhkan 6 kg kopi 

liberika. Setiap perlakuan (A) yaitu : 

AI = pengeringan matahari selama 3 Hari       

A2 = pengeringan matahari selama 6 Hari                   

A3 = pengeringan matahari selama 9 Hari 

A4 = pengeringan matahari selama 12 Hari 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan sidik 

ragam dengan model linear sebagai berikut: 

Model RAK menurut Mattjik dan Sumertajaya (2006) adalah: 

Yij = μ + τi + βj + εij 

Keterangan: 

Yij = nilai pengamatan pada perlakuan ke – i kelompok ke – j 
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μ = nilai tengah umum 

τi = pengaruh perlakuan ke – i 

βj = pengaruh kelompok ke – j 

εij = galat percobaan pada perlakuan ke-i & kelompok ke-j 

 

Kombinasi Perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.1 

Tabel 3.1. Kombinasi Perlakuan 

Perlakuan  Kelompok    

 K1 K2 K3 K4 K5 

A1 A1K1 A1K2 A1K3 A1K4 A1K5 

A2 A2K1 A2K2 A2K3 A2K4 A2K5 

A3 A3K1 A3K2 A3K3 A3K4 A3K5 

A4 A4K1 A4K2 A4K3 A4K4 A4K5 

  

Setelah didapatkan kombinasi perlakuan, maka dibuatlah pengacakan kombinasi 

perlakuan tersebut dengan cara pengundian hasil pengacakan dapat dilihat pada 

Tabel 3.2 

Tabel 3.2. Hasil Pengacakan 

Perlakuan  Kelompok    

 K1 K2 K3 K4 K5 

A1 A4K3 A4K1 A4K2 A2K4 A3K1 

A2 A4K4 A1K2 A2K2 A1K3 A1K4 

A3 A1K1 A3K3 A2K3 A2K5 A3K2 

A4 A3K4 A3K5 A4K5 A1K5 A2K1 

 

3.4.  Pelaksanaan  Penelitian 

 Penelitian diawali dengan tahap  persiapan biji kopi liberika yang diperoleh 

dari perkebunan rakyat Kabupaten Kepulauan Meranti, Riau sebanyak 6 kg kopi 

liberika. Selanjutnya kopi disortasi ke dalam ember yang berisi air. Biji kopi yang 

mengambang dibuang. Setelah disortasi kopi dikupas menggunakan mesin dan 

difermentasikan selama 24 jam. Kopi kemudian dicuci menggunakan air mengalir 

untuk menghilangkan lendir, selanjutnya kopi dijemur menggunakan Matahari 

selama 3 hari, 6 hari, 9 hari dan 12 hari. Pengeringan dilakukan selama 7 jam 

mulai pukul 09.00 – 16.00 WIB, kemudian biji kopi disimpan di laboratorium dan 

diulang penjemuran sesuai perlakuan. 
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Tabel 3.4. Data Rata-rata Suhu Harian Pekanbaru 

Tanggal Suhu Tanggal Suhu 

29 Maret 2022 33°C 4 April 2022 32°C 

30 Maret 2022 32°C 5 April 2022 31°C 

31 Maret 2022 33°C 6 April 2022 31°C 

1 April 2022 32°C 7 April 2022 28°C 

2 April 2022 32°C 8 April 2022 30°C 

3 April 2022 31°C 9 April 2022 30°C 

Sumber: Badan Meteorologi, Klimatologi dan Geofisika (BMKG, 2022). 

 

3.5. Parameter Penelitian 

3.5.1. Keberadaan Serangga Hidup 

Pengamatan secara visual keberadaan serangga hidup pada saat kemasan  

contoh dibuka. Apabila tidak ditemukan keberadaan serangga hidup maka contoh 

uji dinyatakan tidak ada. Apabila ditemukan keberadaan serangga hidup maka 

contoh uji dinyatakan ada. 

 

3.5.2. Biji Berbau Busuk dan Berbau Kapang 

Pengujian dilakukan secara organoleptik melalui penciuman pada wadah 

yang terlidungi yang tidak terpengaruhi oleh lingkungan luar. Apabila tercium ada 

bau maka contoh uji dinyatakan ada. Apabila tidak ada tercium bau maka contoh 

uji dinyatakan tidak ada. 

 

3.5.3  Kadar Air  

 Cawan petri dibersihkan dan dipanaskan dalam oven (Memmert, USA) 

dengan suhu 105
o
C lalu didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang 

sebagai bobot kosong. Selanjutnya ditimbang sampel sebanyak 5 g dalam cawan 

petri dan dinyatakan sebagai bobot awal. Sampel dalam cawan dikeringkan dalam 

oven pada suhu 105
o
C selama 4 jam. Setelah proses pengeringan, cawan berisi 

sampel dikeluarkan dalam oven dan didinginkan dalam desikator kemudian 

ditimbang. Perlakuan diulangi sampai diperoleh bobot tetap (selisih dua 

penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 g), pengurangan bobot merupakan 

banyaknya air dalam bahan  (AOAC. 1990). Penentuan kadar air dapat dihitung 

menggunakan rumus: 
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Kadar Air (%) = 
     

     
× 100% 

Keterangan: 

W1 = Bobot cawan kosong 

W2 = Bobot cawan + sampel 

W3 = Bobot cawan + sampel seteleh oven 

 

3.5.4. Cacat Biji Kopi  

Timbang contoh uji sebanyak 300 g dan tebarkan pada sehelai kertas. pilih 

biji cacat yang ada pada cuplikan. Tempatkan dalam kaca arloji atau cawan 

aluminium masing-masing dan hitung nilai cacatnya dengan cara ditimbang 

dimana dipisahkan antara biji cacat dengan biji normal, hasil timbangan biji cacat 

itu disebut sebagai persentase trase. Timbang dengan ketelitian 0,01 g (SNI 01-

2907-2008). Penentuan cacat biji dapat dihitung menggunakan rumus: 

           
                

              
      

 

3.6.   Analisis Data 

 Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan pada parameter 

Keberadaan Serangga Hidup, Biji Berbau Busuk dan Kapang diolah secara 

deskriptif  dan pada parameter Kadar Air serta parameter Cacat Biji diolah secara 

statistik mengunakan analisis sidik ragam RAK non Faktorial dapat dilihat pada 

Tabel 3.3. 

Tabel 3.4. Sidik Ragam RAK Non Faktorial 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F Hitung F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan  t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat  t(r-1) JKG KTG KTG/KTG - - 

Total  tr-1 JKT - - - - 

 

Keterangan: 

Faktor Koreksi (FK)     = 
   

  
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)    =        - FK 

Jumlah Kuadrat  Perlakuan (JKP)  =∑
    

 
 – FK 

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)                        = ∑ 
    

 
– FK 
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Jumlah Kuadrat Galat (JKG)    = JKG – JKT – JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)   = JKP/DBP 

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)   = JKP/DBK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)   = JKG/DBG 

F Hitung Perlakuan     = KTP/KTG 

F Hitung Kelompok     = KTK/KTG 

 Apabila hasil sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata (F hitung > F 

tabel)  maka dilakukan uji lanjut yaitu Uji Duncan’s Multiple Range test (DMRT) 

taraf 5%. Model Duncan Multiple Range Test pada taraf 5% (Mattjik & 

Sumertajaya, 2006). 

UJDα=Rα (ρ, DB Galat) x √            

Keterangan:  

α = Taraf uji nyata  

ρ = Banyaknya perlakuan 

R = Nilai dari tabel DMRT 

KTG = Kuadrat Tengah Galat 
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V. PENUTUP 

 

5.1.   Kesimpulan 

   Pengeringan kopi liberika terbaik diperoleh pada pengeringan selama 

sembilan hari . Hal ini dibuktikan biji tidak tidak berbau busuk dan kapang, tidak 

ada serangga hidup, kadar air 8,5% dan cacat biji 6.08%  

 

5.2. Saran 

Pengeringan kopi dengan matahari selama sembilan hari disarankan 

dengan pengolahan semi basah. 
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Lampiran 1. 

Keputusan Menteri Pertanian Republik Indonesia 

Nomor   : 70/Kp ts/KB.020/1/20161 

Tanggal  : 26 Januari 2016 

Deskripsi Kopi Liberoid Meranti 2 

 

Tipe varietas :   Komposit bersari bebas 

Asal-usul                    :  Berasal dari Batu Pahat Malaysia pada tahun 1942 dan   

merupakan hasil pemilihan pada populasi kopi Liberoid 

di desa Kedaburapat Kecamatan Rangsang Pesisir 

Kabupaten Kepulauan Meranti Propinsi Riau. 

Tipe pertumbuhan     :   Berbentuk pohon dengan habitus tinggi dan diameter 

tajuk  berkisar antara 3,0-4,0 m, jika tidak dipangkas 

tinggi tanaman dapat mencapai 3,5-5 m. 

Bentuk Tajuk             :   Piramid tumpul dan payung. 

Daun                          : 

Ukuran                       :  Sedang – Besar. 

Warna daun Muda     :  Hijau mudah- hijau 

Warna daun tua          :  Hijau tua. 

Bentuk ujung daun     :  Runcing. 

Tepi daun                   :  Rata. 

Pangkal daun              :  Meruncing. 

Permukaan daun         :  Bergelombang atau rata. 

Warna pucuk              :  Hijau kecoklatan. 

Bunga                         : 

Warna mahkota          :  putih bergaris keunguan. 

Jumlah mahkota         :  7-8 

Ukuran bunga             :  Besar 

Buah                          : 

Ukuran buah               :  Besar. 

Panjang (cm)             :  2,59 ± 2,57. 

Diameter (cm)            :  1,96 ±1,23. 
Bobot (gram)              :  5,89  ± 0,98. 

Bentuk buah               :  Lonjong - bulat lonjong. 

Warna buah muda      :  Hijau. 

Warna buah masak     :  Kemerahan. 

Ukuran discus             :  Kecil, sedang dan rata. 

Biji                             : 

Bentuk                       :  Oval. 

Rendeman (%)           :  8,71. 

Persentase biji norma (%) : 84-96. 
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Citarasa                     :  Nilai kesukaan( preferensi) 84,50, mutu 

citarasa"excellent". 

Potensi produksi     :  Rata-rata 2,78 kg kopi biji/pohon/tahun atau setara 

dengan 1,98 ton biji kopi/ha dengan jumlah populasi 714 

tanaman. 

Ketahanan terhadap  

hama-penyakit utama 

Penyakit karat daun    :  Tahan. 

Penggerek buah kopi  :  Tahan. 

Daerah adaptasi          :  Lahan Gambut tipe iklim A. 

Pemulia :  Budi Martono, Rubiyo, Rudi T. Setiyono, dan Udarno. 

Peneliti                       :   Risfaheri, Usman Daras, Rita Harni, Bedy Sudjarmoko,   

dan Abdul Muis Hasibuan. 

Pemilik varietas      :  Pemerintah Daerah Kabupaten Kepulauan Meranti, 

Provinsi Riau 

 

 

 

 

 

MENTERI PERTANIAN 

REPUBLIK INDONESIA, 

 

 

AMRAN SULAIMAN 
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Lampiran 2. Bagan Alur Proses Pelaksanaan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Pengambilan Biji 

Kopi 

Sortasi 

Pengupasan 

Hasil 

 

Analisis Data 

Pengamatan 

Pengeringan 

matahari 

Fermentasi 

Pencucian 

Biji kopi dibeli dari perkebunan rakyat di kec 

Rangsang Barat, Kepulauan Meranti 

Menghilangkan kulit kopi dengan mesin 

pulping 

Biji kopi yang dipilih: Merah sempurna, biji 

hijau dan kuning dibuang. 

 

Perendaman biji kopi selama 24 Jam dengan 

kondisi anaerob 

 

Menghilangkan lendir pada kopi dengan air 

bersih mengalir  

Perjemuran kopi dibawah matahari langsung, 

menggunakan alas nampan plastik,pengeringan 

dilakukan selama: 3 hari, 6 hari, 9hari dan 12 

hari.  

1.  Serangga Hidup  

2.  Biji Berbau Busuk dan Kapang 

3.  Kadar Air 

4.  Kadar Kotoran  
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Lampian 3. Persentase Parameter Pengamatan 

1. Keberadaan  Serangga Hidup 

Perlakuan   Kelompok   Rata-rata 

 1 2 3 4 5  

A1 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A2 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A3 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A4 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

 

2. Biji Berbau Busuk dan Biji Berbau Kapang 

Perlakuan   Kelompok   Rata-rata 

 1 2 3 4 5  

A1 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A2 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A3 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

A4 Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada Tidak Ada 

 

3. Kadar Air 

Perlakuan 
Kelompok 

 Total 
Rata-

rata 
Stadev 

K1 K2 K3 K4 K5 

A1 9.64 9.49 9.57 9.42 10.18 48.30 9,66 0,70 

A2 8.79 9.02 9.03 8.90 8.95 44.69 8.94 0,30 

A3 8.49 8.61 8.41 8.52 8.47 42.50 8.50 0,84 

A4 8.53 8.55 8.44 8.42 8.38 42.3 8.46 0,62 

Total     
 

177.81 
  

Rata-rata       8,87  
 

4. Cacat Biji 

Perlakuan 
Ulangan 

 Total 
Rata-

rata 
Stadev 

U1 U2  U3 U4 U5 

A1 5,43 5,57 5,72 5,02 4,85 26,59 5,32 0,45 

A2 5,18 5,50 6,05 6,22 6,75 29,70 5,94 0,60 

A3 5,77 6,51 5,13 6,75 6,25 30,41 6,08 0,71 

A4 6,81 7,61 6,32 7,45 8,01 36.02 7,24 1,14 

Total     
 

122.90 
  

Rata-rata       6,145  
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kadar Air  

Perlakuan 
Kelompok 

 Total 
Rata-

rata 
Stadev 

K1 K2 K3 K4 K5 

A1 9.64 9.49 9.57 9.42 10.18 48.30 9,66 0,30 

A2 8.79 9.02 9.03 8.90 8.95 44.69 8.94 0,10 

A3 8.49 8.61 8.41 8.52 8.47 42.50 8.50 0,07 

A4 8.53 8.55 8.44 8.42 8.38 42.3 8.46 0,07 

Total 35,45 35,67 35,45 35,26 35,98 177.81 
  

Rata-rata       8,87  
 

 

Hasil Analisis Sidik Ragam Kadar Air Biji Kopi Liberika  

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F- Hitung 
F- Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 

Kelompok 

Interaksi 

Galat 

3  

4 

1 

12  

4,644 

0,076 

1580,820 

0,371 

1,548 

0,019 

1580,820 

0,190 

50,024** 

0,611
TN

 

51086,197
** 

 

3,490 

3,259 

4,747 

 

5,953 

5,412 

9,330 

 

Total 20  1585,911     

Keterangan: TN  : tidak nyata  

  * : berbeda nyata  

      **   : sangat berbeda nyata  

 

Hasil Uji Lanjut Duncan Pengeringan terhadap Kadar Air Biji Kopi Liberika 

Pengeringan N 
Subset for alpha = 0.05 

a b c 

3 hari 5 
  

9,66 

6 hari 5 
 

8,94 
 

9 hari 5 8,50 
  

12 hari 5 8,46 
  

Sig. 
 

0,75 1,00 1,00 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Cacat Biji  

Perlakuan 
Kelompok 

 Total 
Rata-

rata 
Stadev 

K1 K2  K3 K4 K5 

A1 5,43 5,57 5,72 5,02 4,85 26,59 5,32 0,37 

A2 5,18 5,50 6,05 6,22 6,75 29,70 5,94 0,62 

A3 5,77 6,51 5,13 6,75 6,25 30,41 6,08 0,64 

A4 6,81 7,61 6,32 7,45 8,01 36.02 7,24 0,67 

Total     
 

122.90 
  

Rata-rata       6,145  
 

 

Hasil Analisis Sidik Ragam Cacat Biji Kopi Liberika  

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

F- Hitung 
F- Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 

Kelompok 

Interaksi 

Galat 

3  

4 

1 

12  

9,645 

1,633 

755,221 

3,897 

3,215 

0,408 

755,221 

0,325 

9,900** 

1,257
TN

 

2325,658
** 

 

3,490 

3,259 

4,747 

 

5,953 

5,412 

9,330 

 

Total 20  770,395     

Keterangan: TN  : tidak nyata  

  * : berbeda nyata  

      **   : sangat berbeda nyata  

 

Hasil Uji Lanjut Duncan Pengeringan terhadap Cacat Biji Kopi Liberika 

Pengeringan N 
Subset for alpha = 0.05 

a b 

3 hari 5 5.31  
6 hari 5 5.94  
9 hari 5 6.08  
12 hari 5 

 
7,24 

Sig. 
 

0,66 1,00 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

 

 

    
                             a                                                                   b 

 

        

       
                              c                                                                     d 

 

                
                         e                                                                       f 
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Lampiran. Dokumentasi Penelitian 

   
   g      h   

         

 

   
    i        j 

 

   
   k         l 
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Lampiran. Dokumentasi Penelitian 

 

   
         m      n 

 

   
        o      p 

 

Keterangan : a) Alumunium foil, b)  Nampan, c) Kopi,  d) Oven, e) Pengupasan 

kulit kopi, f) Fermentasi kopi, g) Pengeringan matahari, h) 

Penimbangan sampel, i) Penimbangan cawan petri, j) Pengovenan, 

k) pendinginan dalam desikator, l) penimbangan kadar air, m) Uji 

serangga hidup, n) Uji biji berbau busuk dan kapang, o) Analisis 

catat biji kopi, p) Penimbangan cacat biji kopi. 
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