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Agnes Caroline Banua, NRP 6103021064 dan Meichella Cindy
Wijaya, NRP 6103021067. Proses Pengolahan Biji Kopi Robusta
di PT. Perkebunan Nusantara I Regional 5 Kebun Bangelan
Bantaran.

Pembimbing: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRAK

PT. Perkebunan Nusantara (PTPN) I Regional 5 Kebun
Bangelan Bantaran didirikan pada tahun 1901 dan bergerak di bidang
pengolahan biji kopi robusta. Lokasi pabrik berada di Desa Bangelan,
Kecamatan Wonosari, Kabupaten Malang. Struktur organisasi yang
diterapkan di PTPN I Regional 5 Kebun Bangelan bantaran
merupakan organisasi lini. Bahan baku yang digunakan dalam proses
pengolahan yaitu buah kopi robusta dengan menerapkan metode wet
process dan dry process. Tahap pengolahan secara wet process terdiri
dari penerimaan, perambangan, pengupasan, pencucian, pembilasan,
pengeringan, penggerbusan, sortasi, pengemasan, dan penyimpanan.
Pengolahan secara dry process tidak dilakukan proses perambangan
dan dilakukan pengeringan menggunakan panas matahari. Bahan
yang digunakan untuk pengemasan dibedakan menjadi dua yaitu
karung goni untuk mutu ekspor dan karung plastik untuk mutu lokal.
Daya yang digunakan selama proses pengolahan terdiri dari listrik, air,
dan kayu bakar. Perawatan mesin dilakukan secara terencana dan
tidak terencana. Dalam proses pengolahannya, PTPN I Regional 5
Kebun Bangelan Bantaran menerapkan sanitasi di pabrik, peralatan,
bahan baku, dan pekerja. Limbah yang dihasilkan terdiri dari limbah
cair berupa air sisa pengolahan; limbah padat berupa kulit buah, kulit
ari, dan kulit tanduk; limbah gas berupa asap hasil pembakaran kayu
bakar. Pengendalian mutu biji kopi dilakukan dengan pelaksanaan uji
petik pada tiap tahapan produksi. Pengendalian mutu selama proses
distribusi dilakukan dengan pengujian sampel sebelum pembelian dan
pemeriksaan kendaraan sebelum pengiriman. Cascara kopi dapat
dimanfaatkan dalam inovasi produk minuman berupa kombucha.

Kata kunci: Kopi robusta, pengolahan, PTPN I Regional 5 Kebun
Bangelan Bantaran
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Agnes Caroline Banua, NRP 6103021064 dan Meichella Cindy
Wijaya, NRP 6103021067. Robusta Coffee Bean Processing in PT.
Perkebunan Nusantara I Regional 5 Kebun Bangelan Bantaran.
Supervisor: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

PT Perkebunan Nusantara (PTPN) I Regional 5 Kebun
Bangelan Bantaran was established in 1901 and is engaged in
processing robusta coffee beans. The factory is located in Bangelan
Village, Wonosari District, Malang Regency. The organizational
structure applied at PTPN I Regional 5 Kebun Bangelan Bantaran is a
line organization. The raw material used in the processing process is
robusta coffee fruit by applying the wet process and dry process
methods. The wet processing stage consists of receiving, mining,
peeling, washing, rinsing, drying, grinding, sorting, packaging, and
storage. Dry process processing does not involve mining and drying
using solar heat. The materials used for packaging can be divided into
two: gunny sacks for export quality and plastic sacks for local quality.
Power used during the processing process consists of electricity,
water, and firewood. Machine maintenance is carried out in a planned
and unplanned manner. In the processing process, PTPN I Regional 5
Kebun Bangelan Bantaran applies sanitation in the factory,
equipment, raw materials, and workers. Waste generated consists of
liquid waste in the form of residual processing water; solid waste in
the form of fruit skin, epidermis, and horn skin; gas waste in the form
of smoke from burning firewood. Quality control of coffee beans is
carried out by conducting a sampling test at each stage of production.
Quality control during the distribution process is carried out by testing
samples before purchase and inspecting vehicles before delivery.
Cascara coffee can be utilized in beverage product innovation in the
form of kombucha.

Keywords: Robusta coffee, Processing, PTPN I Regional 5 Kebun
Bangelan Bantaran
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