PROSES PENGOLAHAN KOPI INSTAN, KOPI BLENDING,
DAN KOPI TUBRUK
DI PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
JENGGAWAH-JEMBER

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
KENT MIRA CANDRA 6103008083
FANNY LAURENSIA 6103008117
FELICIA SANTOSO 6103008118

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2011



PROSES PENGOLAHAN KOPI INSTAN, KOPI BLENDING,
DAN KOPI TUBRUK
DI PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
JENGGAWAH-JEMBER

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Petanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
KENT MIRA CANDRA 6103008083
FANNY LAURENSIA 6103008117
FELICIA SANTOSO 6103008118

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2011



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi pertimbangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:
nama: Kent Mira Candra, Fanny Laurensia, Felicia Santoso
NRP: 6103008083, 6103008117, 6103008118
Menyetujui karya ilmiah kami:
Judul:

PROSES PENGOLAHAN KOPI INSTAN, KOPI BLENDING, DAN
KOPI TUBRUK DI PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO
INDONESIA, JENGGAWAH-JEMBER

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat
dengan sebenarnya. :

Surabaya, November 2011
Yang menyatakan,

"METERAI
80418056

.

Kent Mira C. " Felicia Santoso Fanny Laurensia



LEMBAR PENGESAHAN

Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Kopi Instan, Kopi Blending, dan Kopi Tubruk di Pusat
Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, Jenggawah-Jember.” yang
diajukan oleh Kent Mira Candra (6103008083), Fanny Laurensia
(6103008117), dan Felicia santoso (6103008118) telah diujikan pada
tanggal 7 November 2011 dan dinyatakan lulus oleh tim penguji.

Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.
Tanggal :

Mengetahui,
kultas Teknologi Pertanian
}k Widya Mandala Surabaya




LEMBAR PERSETUJUAN

Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Kopi Instan, Kopi Blending, dan Kopi Tubruk di Pusat
Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, Jenggawah-Jember.” yang
diajukan oleh Kent Mira Candra (6103008083), Fanny Laurensia
(6103008117), dan Felicia santoso (6103008118) telah diujikan dan
disertujui oleh Dosen Pembimbing.

Pusat Pen
Pembimbin

Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

Tan%l: Tanggal:




LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Laporan Praktek Kerja Industri
Pengolahan Pangan (PKIPP) kami yang berjudul:

PROSES PENGOLAHAN KOPI INSTAN, KOPI BLENDING,
DAN KOPI TUBRUK
DI PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
JENGGAWAH-JEMBER

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat
vang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (¢) Tahun 2009.

Surabaya, November 2011

&
/

Kent Mira C Fanny Laurensia Felicia Santoso



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yesus Kristus atas kasih karunia-Nya,

makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di Pusat Penelitian
Kopi dan Kakao Indonesia, Jenggawah-Jember ini dapat diselesaikan
dengan baik. Penyusunan makalah ini merupakan salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan program Sarjana Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. Pada kesempatan ini, penulis
ingin menyampaikan terima kasih kepada:

Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., selaku dosen pembimbing yang
telah banyak meluangkan waktu dan pikiran selama pembuatan
makalah ini.
Drs. Sri Mulato, selaku pembimbing praktek kerja industri pengolahan
pangan di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, Jenggawah-
Jember.
Edy Suharyanto, S.TP. MP., selaku wakil pembimbing praktek kerja
industri pengolahan pangan di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao
Indonesia, Jenggawah-Jember.
Keluarga dan sahabat, khususnya orang tua penulis, dan semua pihak
yang telah membantu penulisan makalah ini.

Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari sempurna,

maka penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. Akhir Kkata,
penulis berharap semoga makalah ini dapat berguna bagi pembaca.

Surabaya, 19 Oktober 2011

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR ..o i
DAFTAR TSI ..o ii
DAFTAR GAMBAR ... .ottt vii
DAFTAR TABEL ..ottt X
BAB . PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar Belakang ... 1
1.2, Tujuan ..... el M e e 2
130 MELOUE ...ooiiiciiecce s 2
1.4, Waktu dan TemMPAL.........cccooeieiieiieie s 2
BAB II.  TINJAUAN UMUM PPKKI .....ccoeiviiiiiiiniiiineee e 4
2.1, Sejarah PPKKI......cociiiiiii et 4
2.2.  Lokasi dan Tata Letak PPKKI ..........ccooeoiiiiiiincneece 7
2.2.1. LOKaST PPKKI ....cviiiiiiiiiiiiisiniee e 7
2.2.2. Tata Letak Ruang Pengolahan Kopi PPKKI..........ccccocvenennne 11
BAB Ill. STRUKTUR ORGANISASI .....ccciiiiiiiiineeeee e 19
3.1. Definisi Organisasi dan Struktur Organisasi.........c.c.ccoeerevrenenne 20
3.1.1. Lembaga Riset Perkebunan Indonesia (LRPI)........c...ccccvene.ne. 21
3.1.1.1. Visi, Misi dan Strategi .......ccccevviviiiiieiieii e 22
3.1.2. Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia ...........c.c.cccevennenne. 24
3.1.2.1. Visi, Misi dan Strategi .........ccceevivieriieiienieiese e 26
3.1.2.2. Sumber Daya ManuSia ..........cccceevveeieiieneeiesie e sie e 28
3.2. Tugas dan Wewenang Peneliti............cccccvvvvieviiiiiiic i 28
3.2.1. Ketua KelompoK .....c.ooviiiiiiiiiiecee s 28
3.2.1.1 Tugas Utama ......ccoeveiiiiiiiiisiineceeeree e s 28
3.2.1.2. Tugas Operasional ...........cccoereirinniineniineeseecsee s 28
3.2.1.3. Batasan Tanggung Jawah ..........cccoervvinennininninenecnees 30
3.2.1.4. Batasan WEWENANG ........ccovrverriririeienrene st 30
3.2.2. Peneliti ANGQOLA.....c.coeiiiriiieirieec s 31
3.2.2.1, Tugas Utama .......coeeiiiiieieeieeee e e 31
3.2.2.2. Hak dan Tanggung Jawab .........cccccooeiiiiinininiiiiice e, 32
3.2.3. TEKNISE ettt 32
3.3. Kesejahteraan Karyawan ..........ccoccoeeieenene e e 32



BAB IV. BAHAN BAKU DAN PEMBANTU .......cccocviiiiiiiiiinin, 36

4.1, Bahan BaKU ..o 36
411 KOPE e 36
4.2. Bahan Pembantu.........ccooeiiiinnenseenscee e 39
4.2.1. KIMET (oot 39
4.2.2. GINSENG INSTAN ....oviivreieice e 41
4.2.3. JaNE INSLAN ..o 42
4.2.4. GUIAPESIT ..ot 45
BAB V. PROSES PENGOLAHAN .....ccccooiitiiniiinee e 47
5.1. Pengolahan Kopi HUIU ........cccovniiiiiiiieeees 47
5.1.1. Pengupasan Buah Kopi........cccoeriininiiniiicsceies 48
5.1.2. Sortasi Biji KOPI ....ccoeoviiiiiiiiiiiieieisceeee s 49
5.1.3. FEIMENTASI.....cervieiiiriiiiireecese s 49
5.1.4. PENCUCIAN ...c.viviiiiiiiirteeee et 50
5.1.5. Pengeringan Biji KOPI .....cccovveviiiiiiiiiccicceece e 51
5.1.6. Pengupasan Kulit TanduK ..........ccccceevrreiieiiieiesie e 53
5.2. Pengolahan Kopi Hilir.........cccccoooiiiiiic e 54
5.2.1. Dekafeinasin,... Ny S A5 NE L AANER 54
5.2.2. PENYANGIAIAN .oveviiviieiiitiiieieiireeee et 55
5.2.3. PendingiRamy, .. s cimi:: b i e i e e seessesnnenenes 58
5.2.4. Penggilingan (Grinding) | ........ccccevviniiiiniiieeeee, .58
5.2.5. PenyedlNan ... s G o b tasgmagger v e e asatiersnsnnensses 59
5.2.6. ReKIIStAlISASI ...ccvvivrereeieiiiiiie e e 60
5.2.6.1. Rekristalisasi KOPi .....ccccccovveviiiiiiieciesee e 60
5.2.6.2. Rekristalisasi JANE ...........ccccovviriiniiiiicc s 61
5.2.6.3. Rekristalisasi GINSENQ ........cccevveviiiieiieiieie e 61
5.2.7. Penggilingan (Grinding) H ........ccooviiiiiiiieieee e 62
5.2.8. Pencampuran (BIending).......cccccevvivierieiieiieie e 62
5.2.9. PENQEMASAN ...iviiiiiiiiiieiiee ittt 63
BAB VI. PENGEMASAN .....oooiiiiiiieiieieee et 65
6.1. Bahan Pengemas dan Metode Pengemasan..........cccccvervevriennnne. 66
6.1.1.Pengemasan Kopi di Bagian HUlU ...........ccccooeiiinininincnne, 68
6.1.2.Pengemasan Kopi di Bagian Hilir............ccccoeniniinniincnnn, 69
6.1.2.1KOPi INSEAN EFEXSA.....cviviieiriieiriiieiirieecsie s 69
6.1.2.2Kopi Jahe INStaN .......cooviiiiiieec e 72
6.1.2.3Kopi Minim Kafein "KOMIK” ........c.cccoviininininiicice e, 73
a.Kopi Instan "KOMIK” ... 74
b.Kopi Instan "KOMIK-G” ......cccvrirmiiiineininieseneeesee 75
6.1.2.4Kopi BIENING......oiiiiiiiiiiii e 76



BAB VII. SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN ..o, 77

7.1. Mesin dan Peralatan Pengolahan Hulu .............cccccoovevviiiicicninnne, 77
7.1.1. Mesin Pengupas Kulit Buah Kopi .......ccccccoevvniviivniiciescie s, 77
7.1.2. Bak Sortasi Densitas Biji KOPi.......cccoccveverienieninsieeieiese e 78
7.1.3. Bak FErMENLAST ....cvviveiiiiciceeee s 79
7.1.4. Mesin Pencuci Kopi HS ... 80
7.1.5. Mesin Pengering Biji KOpi HS ... 81
7.1.6. Mesin Pengupas Kulit Kopi Kering (Huller) ......ccccoviinennee. 82
7.1.7. Alat Ukur Kadar Air Biji KOPi.......cccovriiriniiniencescne 84
7.1.8. Mesin Penyedot Kulit Tanduk KOpi .......cccccoveiriniininiiienne, 85
7.1.9. Mesin Sortasi Ukuran Biji Kopi Beras ...........ccccovvviiiincnnn, 86
7.2. Mesin dan Peralatan Pengolahan Hilir ..........c.ccccociiiininnnnn, 87
7.2.1. Silo Penyimpanan Biji Kopi Beras ..........cccocvevveieiieiivesneninenns 87
7.2.2. Mesin DeKafeinasi ..........ccovveiriiiinicniesee s 87
7.2.3. Mesin Sangrai (ROASLEN) .....ccceeveevveiieiieiieie e 88
7.2.3.1. Mesin Sangrai (Roaster) Kapasitas 10 kg/batch ..................... 88
7.2.3.2. Mesin Sangrai (Roaster) Kapasitas 50 kg/batch .................... 90
7.2.4. Silo KOPi SANGIal ...ocveiieiiieiieeie e 91
7.2.5. Mesin Pembubuk Kopi Sangrai (Grinder) .........cccccoeevvenennne 92
7.2.6. Mesin Kolom Pelarut KOpi .......ccccccvviiiiniiniiiiececies 93
7.2.7. Mesin Kristalisator Ekstrak Kopi .........ccccoervininiininiiicnnn, 94
7.2.8. Mesin Penghalus Butiran Kristal Kopi (Grinder) ..........cc.coo..... 95
7.2.9. Mesin Pencacah Jahe dan GinsSeng .........ccoccovvrereinenieenennenns 96
7.2.10. Mesin Pengepres Jahe/GINSENg ......c.ccvevveeveeiiesiesee e s 97
7.2.11. Mesin Pencampur (MIXEr) .....cccooveivieiieiieie e 98
7.2.12. Pengemas OtOMALS .........cccoveeveeviiaiieiiesie e s 99
7.2.13. Mesin pengemas Vakum (Vacuum Sealer) ........c.cccceeevvennen. 100
BAB VIII. DAYA YANG DIGUNAKAN .....cccoeieiiriiiineinsce s 102
8.1. Macam Daya yang Digunakan............ccccocererninerinienenneneeas 102
8.1.1. Sumber Daya ManUSIa..........ccovevrerieieiinieieeeneese s 102
8.1.2. Sumber Daya LiStriK.........ccccooereiiiiiiiiiiiicnes e 103
8.1.3. Sumber Daya Biogas ........ccceereiierieieienieeseseese e 104
8.2. Penggunaan Daya MeKanis...........cccccereviineienineniseneesenieeas 104
8.3. Perawatan, Perbaikan dan Penyediaan Suku Cadang ................ 105
BAB IX. SANITASI PABRIK......cccotiiiiiriniiinisiet et 106
9.1. Sanitasi Ruang Pengolahan...........ccccooeieniniiniineniceece s 106
9.2. Sanitasi Peralatan...........ccocoooiiiiiiiiie e 106
9.2.1. Sanitasi Peralatan di Unit Pengolahan Hulu............c.cccccceeie 107
0.2. 1.1, PUIPEE e 107



9.2.1.2. Peti FEIMENLASI....cccviieriiiieiiccie e 107

9.2.1.3. Mesin Pencuci (Washer) .........cccovevveveveniesesnseeeeieeseseniens 107
9.2.1.4. Mesin Pengering Biji Kopi (DIYer) ......ccccoovvvvviveveieieiennnns 107
9.2.1.5. Mesin Pengupas Kulit Tanduk (Huller)........ccccecveveviiennnns 107
9.2.2. Sanitasi Peralatan di Unit Pengolahan Hilir........c..c.cccccceeveis 108
9.2.2.1. Silo Penyimpanan Biji Kopi Beras ............cccccvevevveveiciennnns 108
9.2.2.2. Mesin DeKafeiNasi .........cccoevririeiiieiiieiese e 108
9.2.2.3. MESIN SANGIAL +..vveveiiiririeiiite ettt 108
9.2.2.4. Wadah Pendingin Biji Kopi Sangrai ...........ccoccovvvreiienenas 109
9.2.2.5. Silo Penyimpanan Biji Kopi Sangrai ..........ccoceovvvreiviinenas 109
9.2.2.6. Mesin Pembubuk Kopi (Grinder) ..........ccocevvreiiniieininenas 109
9.2.2.7. Mesin Penyeduh KOPi ........ccooeiviireiinineiiiiieese s 109
9.2.2.8. Mesin ReKristaliSasi ........ccceveririiieiiiiiie e 109
9.2.2.10.MeSIN PENCAMPUI .....ecvviiiieiieesiee e esie e evestee e sieesie e snae s 110
9.2.2.12. Mesin Pengemas OtomatiS...........ccceevvevverienienieieeiesieesnnes 110
9.2.2.11.Mesin Pengemas Vakum (Vacuum Sealer)...........c.cccceevenen. 110
9.3. Sanitasi Bahan Baku ............ccoceriiiiiiicieiccseseseeeee e 110
9.4, Sanitasi PEKEr a.......cccveiuveiiiieiie et 111
BAB X. PENGAWASAN MUTU......cccoiiiiiiiie e 112
10.1. Pengawasan Mutu Bahan BaKu ...........ccccceoeiieniininciienn, 113
10.1.1. BijlKeaDT.... o, St it efaiesis i s gnaags1ovs s P iagiie esson e 113
10.2. Pengawasan Mutu Bahan Pembantu...........ccccooevvivnenncniennnn 121
10.3. Pengawasan Mutu Proses Produksi ..........c.cceevevvevieiiieiieninens 121
10.4. Pengawasan Mutu Produk AKRNIr ..........ccccovveviiieiicicciecins 122
BAB X1. PENGOLAHAN LIMBAH .....cccocotiiiiiiistcee e 124
11.1. Limbah Padat........ccoooiiiiiiiiiiiiieeee e 124
11.2. Limbah Cail ...ccociiiiiiiiisieseeieiee s 127
11.2.1. Air Hasil Cucian Peralatan Pengolahan Kopi .........cc.cccceueneee. 128
11.2.2. Lendir Hasil Pencucian Biji KOPi ......ccccooevviiieniiiiniiiieen, 128
11,30 BIOGAS oveiveieiiite ettt 129
BAB XII. TUGAS KHUSUS ...t 132
12.1. Latar Belakang ... 132
12.2. Rumusan Masalah .........c.ccociiiiiiiiin e 133
12,30 TUJUBN et e 134
12.4. Metode Percobaan..........coccoeiieieiiiie e 134
125, RASA cvviiiiiiiieiiee e 135
12,6, ATOMA ..ttt 139
12,7, WAINA. .ot 141



12.8. KESIMPUIAN .....coveiiiicccce e 143

12,9, SAIAN ...t 143
BAB Xlll. KESIMPULAN DAN SARAN ......coooiiiiieee e 144
13.1. KESIMPUIAN .evieiicccc e 144
L1301, SAIAN oot 145
DAFTAR PUSTAKA ...ttt sttt 146

Vi



Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 2.4
Gambar 3.1

Gambar 3.2
Gambar 4.1
Gambar 4.2
Gambar 4.3
Gambar 4.4
Gambar 4.5
Gambar 4.6
Gambar 5.1
Gambar 5.2
Gambar 5.3
Gambar 5.4
Gambar 5.5
Gambar 5.6a)
Gambar 5.6b)
Gambar 5.6c)
Gambar 5.7
Gambar 5.8
Gambar 5.9

DAFTAR GAMBAR

Denah Lokasi Kantor PPKKI ... 9
Tata Ruang PPKKI .......coooiiiiiceceee s 12
Denah Mesin Pengolahan Hulu KOpi ..o 14
Denah Mesin Pengolahan Hilir KOpi........c.ccoooveiiinciiines 16

Struktur Organisasi Asosiasi Pusat Penelitian Perkebunan
Indonesia (APPI) Lembaga Riset Penelitian Indonesia

(LRRIL.... N S AR e 22
Struktur Organisasi PPKKI..........c.cccoovviviiiiiiiie e 25
Bagian-bagian Buah Kopi.......c...ccoceveviiiiiicicc e, 37
KEimers... S L 40
Tanaman Ginseng di Kebun Milik PPKKI Jember................... 41
JaherGaj Al s . . e e I e 44
NE 1L D T P e e 4 S 45
Gula yang Dipakai dalam Proses Kristalisasi .............cccccveune.ne. 46
Diagram Alir Proses Pengolahan Kopi Hulu ............cccceenee. 47
Proses Pengupasan Buah Kopi ........ccccccevveieiieiie i 48
Sortasi Densitas Biji KOPI ....c.cccvevvviveiieiieieecec e 49
Peti Fermentasi Kering Biji KOPi .....ccccoovviivininiiiccscne 50
Pencucian Biji KOPi........coeoieiiiiiiiiiineecsc s 51
Pengeringan Alami .........ocooiiiiiiiniee s 52
Pengeringan Buatan ..o 52
Pengeringan Kopi Gelondong..........cccoeveienenienieiene e 53
Pengupasan Kulit TandukK...........cccceiiniiiiineiieeceee e 53
Diagram Alir Proses Pengolahan Kopi Hilir...........ccccccoeeenee 54
Proses Penyangraian Biji KOpPi ........ccccoceiiiiniiiiiniccenc 57

vii



Gambar 5.10 Proses Pendinginan Biji Kopi Sangrai.........cc.ccoevveveiveieienennnns 58

Gambar 5.11  Proses Penggilingan Biji KOPi........cccccevvvevieiiiiinsieeieseneieniens 59
Gambar 5.12 Proses Penyeduhan Kopi BUbUK...........c.ccccoceivinivcineicicienns 59
Gambar 5.13a) Proses ReKIiStaliSaSi .......ccccervereriieiieiieieie e se e 62
Gambar 5.13b) Kristal Kopi INStaN.........ccooeiiiiiiiiiiccnceesese e 62
Gambar 5.14  Proses PENCAMPUIAN .......c.erveiierieiitenreesie et 63
Gambar 5.15  Proses PENGEMASAN .........curveiiirieiitenreieete et 64
Gambar 6.1  Buah Kopi yang Baru Datang dari Kebun ...........ccccccoeoiinee 68
Gambar 6.2  Biji Kopi HS yang Difermentasi Semi Basah..............ccccceve. 69
Gambar 6.3  Biji Kopi HS yang akan DIiKemas...........c.cccoeevivevveiesiesieninns 69
Gambar 6.4  Kopi Erexsa Kemasan KecCil ............cccooeviiiiiiiiiicciceceins 71
Gambar 6.5  Kopi Erexsa Kemasan Besar...........cccceeveieeienieeseeniesiesieninens 71
Gambar 6.6 Mesin Pengemas Vakum ............cccoveviininiinieneneeneeenieeas 71
Gambar 6.7  Kemasan Kopi JAhe .........coeiiiiiiiiiii e 73
Gambar 6.8 Kemasan KOMIK-G........ccoceiiiiiiiiniiiiincsnese e 75
Gambar 7.1 Mesin Pengupas Kulit Buah Kopi ........cccccveiviiniininiiiiiee 78
Gambar 7.2 Bak Sortasi Desitas Biji KOPi........cccccevverieeiieiiiiiiecece e, 79
Gambar 7.3 Bak Fermentasi .........cccceveieiiiiiineseiee e 79
Gambar 7.4 Mesin Pencuci Lendir KOPi.......ccccoveviiiiiie i 80
Gambar 7.5  Mesin Pengering Biji KOPI ......cccccoveiiiiiiiii i 82
Gambar 7.6 Mesin Pengupas Kulit Tanduk Kopi Kering..........cccoevvvennnae 83
Gambar 7.7 Alat Ukur Kadar Air Tipe Digital ..........cccocevviiniiiiniiiiee 84
Gambar 7.8 Mesin Penyedot Kulit Tanduk Kopi........cccccoviriiiiiniininenns 85
Gambar 7.9  Mesin Sortasi Ukuran Biji Kopi Beras...........ccooovvoiiiicnnnncne 86
Gambar 7.10  Silo Penyimpanan Biji Kopi Beras .........cccoccveeviieiieiencnencns 87
Gambar 7.11  MesSin Dekafeinasi ..........cccoeveiiiinieiiiiiiee e 88
Gambar 7.12  Mesin Sangrai 20 Kg/batCh ..........ccocooiiiiiiiiiiceecee 89
Gambar 7.13  Mesin Sangrai Kapasitas 50 Kg........ccocevveireinieneiniiniiciieae 91

viii



Gambar 7.14
Gambar 7.15
Gambar 7.16
Gambar 7.17
Gambar 7.18
Gambar 7.19
Gambar 7.20
Gambar 7.21
Gambar 7.22
Gambar 7.23
Gambar 7.24
Gambar 10.1
Gambar 11.1
Gambar 11.2
Gambar 11.3
Gambar 11.4
Gambar 12.1

Gambar 12.2

Gambar 12.3

Silo KOPI SANQIai.....ccvcieierieiiiesesieeiesesese e snens 91

Mesin Pembubuk Kopi Sangrai ........c.cccccevevievenivnineieieneseens 93
Mesin Kolom Pelarut KOpi.........ccoovvveiveiieneieinseseeie e 94
Kristalisator Ekstrak Kopi Kapasitas 8 L..........ccccvceveverieriennenn 95
Kristalisator Ekstrak Kopi Kapasitas 6 L..........c.cccceevveiiniinicnnae 95
Mesin Penghalus Butiran Kristal KOPi ........ccccooveiiiniiiinens 96
Mesin Pencacah Jahe/GINSeng.........ccoevveereiinineiicieneeenieas 97
Mesin Pengepres Jahe/GiNSENg ..........ccoevreriiineiesencieenieeas 98
Mesin Pencampur (MIXer) ......cccocvevieiierieiiesie e 99
Mesin Pengemas Otomatis ........c.cccevveveeieeiesie e s 100
Mesin Pengemas VaKum ..........cccccovvveviienieiesie e 101
Alat Uji Citarasa untuk Pengawasan Mutu Bubuk Kopi ........ 120
Diagram Alir Pembuatan Pupuk Kompos...........ccccoeereinienen 125
Pupuk Kompos yang Sedang Difermentasi ............cccccoveruenee. 127
Tempat Pengaliran Air Hasil Cucian Peralatan . ................... 128
REKLOr BIOGAS ... ecveiveieiiiieiceie e 131
Grafik Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Rasa

KOpIFahe .. ol et e 137
Grafik Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap

Aroma Kopi Jahe ......ccoociiiiiicccecee e 140
Grafik Rerata Nilai Kesukaan Panelis Terhadap

Warna Kopi Jahe........ccooiiiiieee e 142



Tabel 4.1
Tabel 4.2
Tabel 6.1

Tabel 6.2

Tabel 6.3

Tabel 6.4

Tabel 8.1
Tabel 10.1

Tabel 10.2
Tabel 10.3
Tabel 10.4
Tabel 10.5
Tabel 10.6

Tabel 10.7
Tabel 10.8

Tabel 10.9

Tabel 12.1
Tabel 12.2

DAFTAR TABEL

Komposisi Kimia Biji KOPi........ccccoovineiniiniiiieee, 36
Perbedaan Kopi Robusta dan Kopi Arabica .................... 38
Bahan, Bentuk dan Ukuran Pengemas Primer, Sekunder,
dan Tersier KOpi EFeXSa ........ccuverveereiininieieeneeeenieas 72
Bahan, Bentuk dan Ukuran Pengemas Primer, Sekunder,
dan Tersier Kopi Jahe........cccocveiviveiiicieseeceece e 73
Bahan, Bentuk dan Ukuran Pengemas Primer, Sekunder,
dan Tersier KOMIK .........cccooiiiiiiiinenc e 74
Bahan, Bentuk dan Ukuran Pengemas Primer, Sekunder,
dan Tersier KOMIK-G .......cccooirieiinine e 75
Sumber Daya Manusia di PPKKI .........c.ccoccovininennn 103
Pengawasan Proses dan Kontrol Mutu pada Pengolahan

Biji\ KO B eraS e it s e e s s e reseens 114
Spesifikasi Persyaratan MutU...........cccooveriinenninennenn 115
JENIS IMULUL ..o 116
Nilal:Cacates:. . o e O 116
Deskripsi Cacat yang ada pada Tabel 10.4 ................... 117
Spesifikasi Mutu Biji Kopi Sebagai Bahan Baku Kopi
BUBUK ..o 119
Jenis dan Syarat Mutu Bahan Pembantu................c........ 121
Pengawasan Proses dan Kontrol Mutu pada Pengolahan
KOPi BUBUK ..o 122
Pengujian dan Syarat Mutu Produk Kopi Bubuk dan Kopi
INSTAN L. 122
Komposisi Kimia Jahe per 100 gram Bahan.................... 132

Kadar Minyak Atsiri dan Oleoresin dalam Rimpang



Tabel 12.3
Tabel 12.4
Tabel 12.5

Tabel 12.6
Tabel 12.7
Tabel 12.8
Tabel 12.9

Hasil Pengujian Organoleptik Rasa Kopi Jahe................ 136
Hasil ANOVA Rasa Kopi Jahe.........ccccoevvviiviieicnnnienn, 137
Hasil Uji Duncan Tingkat Kesukaan Terhadap

Rasa KOpi JANE ......cccoveviiiiicicce e 138
Hasil Pengujian Organoleptik Aroma Kopi Jahe............. 139
Hasil ANOVA Aroma Kopi Jahe ... 140
Hasil Pengujian Organoleptik Warna Kopi Jahe ............ 141
Hasil ANOVA Warna Kopi Jahe..........cccoeiiiniiciennn 142

Xi





