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ABSTRAK

Indonesia adalah negara kedua penghasil kopi robusta
terbesar yang memasok hingga 40% kopi di dunia. PT Perkebunan
Nusantara | Regional 5 Kebun Bangelan-Bantaran (PTPN1 R5
Bangelan-Bantaran) adalah salah satu BUMN di Desa Bangelan,
Kecamatan Wonosari, Kabupaten Malang, Jawa Timur yang
memproduksi biji kopi Robusta kering. Struktur organisasi yang
diterapkan adalah organisasi fungsional. Bahan baku yang digunakan
adalah buah kopi Robusta dengan bahan pembantu proses pengolahan
adalah air dan kayu lamtoro. Proses pengolahan buah kopi menjadi
biji kopi kering dilakukan secara wet untuk mutu superior dan dry
process untuk mutu inferior. Semua mesin dan peralatan yang
digunakan sama, kecuali pada tahap penggilingan hingga
pengeringan. Energi penggerak yang digunakan adalah listrik dan
bahan bakar (kayu lamtoro). Sanitasi dan hygiene dilakukan mulai
dari individu hingga semua aspek dalam proses pengolahan.
Pengendalian mutu dilakukan dengan sampling pada bahan baku,
selama proses pengolahan hingga produk akhir. Pemasaran utama
produk secara ekspor dan selebihnya secara lokal. Pengemasan
produk untuk ekspor dengan karung goni sedangkan produk untuk
lokal dengan karung plastik. Sistem penyimpanan yang diterapkan
adalah FIFO.

Kata kunci: PTPN1 R5 Bangelan-Bantaran, kopi Robusta, wetand dry
process, biji kopi kering
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Coffee Processing in PT Perkebunan Nusantara (PTPN) I
Regional 5 Kebun Bangelan-Bantaran.

Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRACT

Indonesia is the second largest Robusta coffee that supply up
to 40% of the world's coffee. PT Perkebunan Nusantara | Regional 5
Kebun Bangelan-Bantaran (PTPN1 R5 Bangelan-Bantaran) is one of
the State-Owned Enterprises in Bangelan Village, Wonosari District,
Malang Regency, East Java which produces dry Robusta coffee beans.
The organizational structure applied is a functional organization. The
raw materials used are Robusta coffee cherries and supporting
materials in processing are water and lamtoro wood. Coffee
processing from cherries to dry beans consists of wet and dry
processing. Wet processing for superior quality and dry processing for
inferior quality. Both process using the same machines and tools
except at the drying stage of pulping. The driving energy used is
electricity and fuel (lamtoro wood). Sanitation and hygiene are
applied starting from individual to all aspects of the process. Quality
control is applied starting from raw materials, during the processing
to the final products. The main market of products is export and then
the local. Products for export are packaged in jute sacks while local
products are packaged in plastic sacks. The storage system applied is
FIFO.

Keywords: PTPNI R5 Bangelan-Bantaran, Robusta coffee, wet and
dry process, dry coffee beans
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