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ABSTRAK

PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan – Kecamatan
Wonosari menghasilkan produk berupa biji kopi (green bean) yang
telah disertifikasi dan didaftarkan ke Badan Pengawas Obat dan
Makanan, tersertifikasi halal dan ISO 9001:2015 dengan 37 orang
tenaga kerja tetap dan 660 orang tenaga lepas. PT. Perkebunan
Nusantara XII merupakan perseroan terbatas yang berdiri pada tahun
1996, yang seluruh unit usahanya berada di provinsi Jawa Timur.
Rata-rata kapasitas produksi PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun
Bangelan sebesar 1,47 ton biji kopi/hari. Pengolahan biji kopi
dilakukan secara wet process dan dry process didasarkan pada jenis
buah kopi yang diolah. Tahap pengolahan terdiri dari penimbangan
bahan baku, perambangan, penggilingan, pencucian, pembilasan,
pengeringan, tempering, hulling, pengayakan, sortasi, blending dan
pengemasan. Pengolahan secara dry process memiliki tahap
penggilingan dan pengeringan yang berbeda dengan wet process.
Pengemasan biji kopi (green bean) menggunakan karung goni untuk
ekspor dan karung plastik untuk pembeli lokal. Wilayah pemasaran
PT Perkebunan nusantara terdiri dari luar negeri seperti Italia,
Singapore, dan Jepang juga dari dalam negeri. Sumber daya yang
digunakan oleh PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan
yaitu listrik, kayu bakar, air dan manusia. Pengendalian dan
pengawasan mutu di PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan
dilakukan pada tiap penggal proses pengolahan mulai dari
penerimaan bahan baku berupa buah kopi hingga proses distribusi
produk berupa biji kopi (green bean). Limbah yang dihasilkan PT.
Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan berupa padat, cair, dan
gas.

Kata kunci: PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan, biji
kopi (green bean), pengolahan.
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ABSTRACT

PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan - Wonosari
subdistrict which produces products in the form of green bean. It has
been certified and registered by Badan Pengawas Obat dan Makanan,
halal certification and ISO 9001:2015 with 37 person of full time
workers and 660 person of freelancers. PT. Perkebunan Nusantara
XII is a company founded in 1996, all of its business units are in the
province of East Java. The average production capacity of PT
Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan is 1,47 tons of coffee
beans/day. Green bean processing was carried out using wet process
and dry process based on the type of coffee fruit. The processing
stages consist of material weighing, floating, grinding, washing,
rinsing, drying, tempering, hulling, sieving, sorting, blending and
packaging. Dry process has different grinding and drying stages from
the wet process. Green beans are packaged using jute sacks for
export and plastic sacks for local customer. PT Perkebunan
Nusantara's marketing area consists of foreign countries such as Italy,
Singapore, and Japan as well as from within the country. Utilities of
PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan are electricity,
firewood, water and human resources. Quality control of PT.
Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan was carried out in every
part of the processing process starting from receiving raw materials
in the form of coffee cherries to the product distribution process in
the form of green beans. Wastes produced by PT. Perkebunan
Nusantara XII Kebun Bangelan are in the form of solid, liquid and
gas wastes.

Kata kunci: PT. Perkebunan Nusantara XII Kebun Bangelan, green
bean, processing.
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