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PENDAHULUAN

Mutu kopi yang baik hanya dapat di;)el'()|gl1 dari t?ula_h l'«)p,i yang telah
masak dan cara pengolahan yans tepat. Buah'kop! 1-¢]5l|.pdnen' harus
segera diolah, karena buah kopi mudah rusak secara kimiawi dan biologis,
Keterlambatan pengolahan menyebabkan hilangnya F|ta rasa |<_ha§ kopi
dan menimbulkan cacat cita rasa. Kerusakan mutu kopi dapat terjadi pada

berbagai kondisi

1. Di lapangan

+  Pperlu diterapkan praktek-praktek budidaya yang baik sehingga
diperoleh tanaman hasil buah kopi yang sehat, bersih, dan bernas.

2. Pada saat pemanenan:
*+  Gunakan peralatan panen yang bersih dan memadai

+  Hindari kerusakan buah secara fisik
«  Hindari kontaminasi oleh tanah dan bahan kotor lainnya.

+  Pisahkan buah matang, muda, dan kering/jatuh di tanah.
*  Hindari penimbunan buah segar.

3. Pada Proses Pengolahan

a. Pengolahan secara kering biasa:

*  Gunakan alas/lantai jemur yang bersih, hindari kontak langsung
dengan tanah.

Sclegera.jemur/harriparkan buah dengan tebal kurang dari 4cm,
hindari penumpukan/ pemeraman, dan aduk secara teratur
selama pengeringan

?isahkan kelompok kopi yang dijemur untuk masing-masing
tingkat kekeringan yang berbeda.

I;’rzcz?es pengeringan terus dituntaskan sampai kadar air mencapal
0

Hindari i
ri pgmmbunan buah yang belum kering karena akan mudah
terserang jamur.
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b. Pengolahan secara kering dengan pecah kulit (khusus untuk
daerah kering)

* Gunakan alas /lantai jemur yang bersih, hindari kontak langsung
dengan tanah.

* Pecah buah dengan mesin pemecah (kneuzer) yang bersih, dan
gunakan alas tempat kopi. Kneuzer segera dibersihkan setiap habis
dipakai.

Segera jemur buah yang telah dipecah dengan tebal < 4 cm diatas
alas terpal/ plastik atau lantai semen, hindari penumpukan, dan
aduk secara teratur selama pengeringan. Jangan menjemur buah
pecah kulit langsung diatas tanah karena biji akan terserang jamur.
Pisahkan kelompok kopi yang dijemur untuk masing-masing
tingkat kekeringan yang berbeda.

Proses pengeringan dituntaskan sampai kadar air mencapai 12%.
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*

Hindari penimbunan buah yang belum kering karena akan Mudah
a

terserang jamur.

pengolahan secara basah:

*

¥

¥

*

*

pisahkan buah yang mengapung (diolah terpisah)

Kupas kulit buah segera pada hari yang sama.

Gunakan air yang tidak tercemar untuk pengolahan.
Fermentasi dilakukan secara tepat, hindari proses yang berlebihan
(maksimum 36 jam)

Cuci sisa lendir dengan air bersih kemudian ditiriskan.

Pengeringan

*

emuran (khususnya kopi arabika)
kan alas yang bersih, hindari kontak
penjemuran (drying table).

Pengeringan dengan penj
dilakukan dengan mengguna
dengan tanah, atau menggunakan rak
Pada tahap awal (biji masih basah) proses pengeringan dapat
dipercepat dengan membuat hamparan yang tipis, kemudian
dipertebal seiring dengan penurunan kadar airnya.

Untuk memperoleh cita rasa yang baik dan menghindari cacat
gunakan prinsip laju pengeringan yang ’Iambat—terkendali’
(khususnya untuk kopi arabika) dengan mengatur ketebalan
hamparan (10 cm) dan pengadukan yang lebih sering.

Proses pengeringan dituntaskan sampai kadar air mencapai 12%,
hindari penundaan atau penimbunan biji yang masih belum
kering.
Pengeringan dapat dilakukan dengan mesin pengringan, tetap!
suhu udara pengeringan harus rendah (+45 °C) khususnya untu
arabika, untuk kopi robusta dapat digunakan suhu udara Yans
lebih tinggi (60-110 °C).

Pengupasan Kulit dan Sortasi

*

ring dikupa®

Kopi gelondong atau bercangkang yang telah ke :
ng baik 42"

kulitnya dengan menggunakan al a
s yd
bersih. ’ " alat pengupas ¥
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Buat keseragaman ukuran biji oo

Ilj’,
dengan ukuran yang berlaky,.

l”] fc]r.] ”“'”V,'n/rllf ')f",lj’ji
pisahkan biji-biji cacat sesuai (o
hindari pencampuran deng

berat seperti biji hitam, biji

NEAN Standr

an biji Yang memy,
Mmudy, ;',('lnnrlun;',
Gunakan wadah/karung yang e

bahan asing (minyak, obat-ohat

yany (“[)Urhl"}lrl,
UYL il e o
dan |
rsih dan hetye. (l

an, dll)

An-lain

Ar b atay

Penyimpanan

E

Simpan masing-masing jenis kopi secara terpis
gelondong terpisah dengan kopi bercangk
Untuk penyimpanan jangka cukup
sebaiknya kopi yang disimpan dalam b
kopi bercangkang yang sudah benarh

Penyimpanan kopi dilakukan a
rendah (maksimum 12%)

ah, misalnya kopi
ang atau kopi biji,

lama (beberapa bulan)

entuk gelondong atay biji
enar kering.

pabila kadar air sudah cukup

Hindari penyimpanan kopi bersama atay dekat dengan benda lain
yang berbau misalnya minyak, rempah-rempah, obatobatan, dan
bahan kimia, karena baunya akan terserap kedalam biji.

Tempat penyimpanan harus kering, bersih, dan ada ventilas; yang
memadai.

Hindari penyimpanan jangka panjang biji kopi didaerah atau
lingkungan yang lembab dan panas seperti di daerah pelabuhan.

Tumpukan karung diatur diatas landasan tumpukan dari kayu/
plastik (pallet)
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