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Abstract 

UD Tenant Berkah Lestari is a Micro, Small and Medium Enterprise engaged in the Agro-industry of coffee 
commodity plantation products. The coffee business run by UD Tenant processes Robusta coffee beans to ground 
Robusta coffee. UD Tenant classifies various diversifications of processed Robusta ground coffee, namely (1) 
Lanang coffee with a mixture of noni as herbal coffee, (2) Fine Robusta Coffee, (3) Okus Coffee, and (4) Origin 
Tenant Coffee. The purpose of this study was to identify the production process of ground coffee, to analyze the 
physical quality of coffee beans according to SNI 01-2907-2008 and to analyze the chemical quality of ground 
coffee according to SNI 01-3542-2004. The method used in this study is a qualitative method with descriptive 
analysis and a quantitative method with statistical analysis of the ANOVA test. The results of the research show 
that the process of producing coffee beans into ground coffee at UD Tenant Berkah Lestari has several process 
stages such as sorting, roasting, milling, and packaging. West Lampung Fine Robusta coffee beans are of 1 quality 
and South Sumatra Okus coffee beans are of 2 qualities in accordance with SNI 01-2970-2008. The quality of West 
Lampung Fine ground coffee and South Sumatra Okus ground coffee at UD Tenant has quality that is in accordance 
with SNI 01-3542-2004. 

 
Keywords: Quality of Robusta Coffee, Fine Coffee, Okus Coffee, UD Tenant, SNI Coffee 

 
Abstrak 

UD Tenant Berkah Lestari adalah Usaha Mikro Kecil Menengah yang bergerak dibidang agroindustri hasil 
perkebunan komoditas kopi. Usaha Kopi yang dijalankan oleh UD Tenant ini melakukan pengolahan dari biji kopi 
Robusta hingga menjadi kopi bubuk Robusta. UD Tenant mengklasifikasikan dengan berbagai diversifikasi olahan 
kopi bubuk Robusta yaitu (1) Kopi lanang dengan campuran mengkudu sebagai kopi herbal, (2) Kopi Fine Robusta, 
(3) Kopi Okus, dan (4) Kopi Tenant Asalan. Tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi proses produksi kopi 
bubuk, menganalisis mutu fisik biji kopi sesuai dengan SNI 01-2907-2008 dan menganalisis mutu kimia kopi 
bubuk sesuai dengan SNI 01-3542-2004. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode kualitatif 
dengan analisis deskriptif dan metode kuntitatif dengan analisis statistika uji anova. Hasil penelitian menunjukan 
proses produksi biji kopi menjadi kopi bubuk di UD Tenant Berkah Lestari terdapat beberapa tahapan proses 
seperti sortasi, penyangraian, penggilingan, dan pengemasan. Biji kopi Fine Robusta Lampung Barat bermutu 1 
dan biji kopi Okus Sumatera Selatan bermutu 2 sesuai dengan SNI 01-2970-2008. Mutu kopi bubuk Fine Lampung 
Barat dan kopi bubuk Okus Sumatera selatan di UD Tenant memiliki kualitas mutu yang sudah sesuai dengan SNI 
01-3542-2004. 

 
Kata kunci: Mutu Kopi Robusta, Kopi Fine, Kopi Okus, UD Tenant, SNI Kopi 
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PENDAHULUAN 

Tanaman Kopi adalah komoditas perkebunan kopi tanah air yang memiliki harga jual 

yang tinggi dan menjadi sumber pendapatan negara dan perekonomian rakyat. Jenis kopi 

yang dibudidayakan di Indonesia kebanyakan jenis kopi Robusta dan kopi Arabika 

dikarenakan memiliki cita rasa yang tinggi (Santoso and Egra, 2018). Tahun 2021 

Perkembangan produksi kopi di Indonesia semakin meningkat mencapai 756.610 ton 

(Kementerian Pertanian, 2021). Peningkatan kopi tidak hanya disebabkan oleh pola gaya 

hidup sosial masyarakat Indonesia dalam mengonsumsi kopi, dikarenakan memiliki harga 

yang terjangkau, penyajian yang praktis, dan varian rasa yang beragam yang sesuai selera 

konsumen. 

UD Tenant Berkah Lestari merupakan salah satu sentra produksi kopi di Desa Kalisari 

Natar, Lampung Selatan. UD Tenant melakukan pengolahan dari biji kopi Robusta hingga 

menjadi kopi bubuk Robusta. UD Tenant mengambil ketersediaan bahan baku biji kopi 

berasal dari perkebunan kopi di Way Tenong Lampung Barat dan Oku Selatan Sumatera 

Selatan. UD Tenant dalam memasok biji kopi pada petani kopi Lampung Barat dan 

Sumatera Selatan dikarenakan bahan baku biji kopi yang dihasilkan sudah melakukan 

pascapanen yang baik dengan melakukan petik merah, petik pelangi dan memiliki sertifikat 

Indikasi Geografis. Sertifikat Indikasi Geografis merupakan strategi usaha yang dapat 

memberikan nilai tambah pada suatu produk dengan memberikan keaslian dan 

keterbatasan produk yang dimiliki sehingga tidak bisa di produksi di daerah lain 

(Yessiningrum et al., 2015). 

Produk kopi bubuk UD Tenant memiliki potensi untuk dikembangkan dengan 

memberikan hasil yang memiliki kualitas lebih baik menggunakan bahan baku biji kopi 

bermutu 1,dan mutu 2 yang sesuai dengan SNI biji kopi. Kualitas biji kopi yang bermutu 

dapat memberikan hasil akhir pada kopi bubuk yang sesuai SNI kopi bubuk dengan 

mengontrol secara konsisten dalam memproduksi kopi. Hal tersebut dilakukan dikarenakan 

produk kopi bubuk UD Tenant memiliki penjualan yang meningkat dan memiliki bahan baku 

biji kopi yang sudah bersertifikat Indikasi Geografis sehingga memiliki potensi untuk 

dilakukan penelitian untuk mengetahui mutu fisik biji kopi dan karakteristik mutu kualitas kopi 

bubuk UD Tenant. Potensi tersebut menjadi rekomendasi untuk dilakukan penelitian yang 

bertujuan untuk menganalisis proses produksi kopi bubuk, menganalisis karakteristik fisik 

dan kimia biji kopi sesuai SNI 01-2907-2008 biji kopi, dan mutu kopi bubuk sesuai SNI 01-

3542-2004 kopi bubuk di UD Tenant Berkah Lestari. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah biji kopi Robusta dan kopi bubuk 

robusta UD Tenant. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, cawan porselen, 

spektofotometri, neraca analitik, gelas ukur, pH meter, desikator, labu ukur, magnetic stirrer, 

baker glass, tangkrus, mesin roasting, mesin disk mill penggiling kopi, kertas saring, corong, 

baskom, hot plate, label, dan sendok. 
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Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di UD Tenant Berkah Lestari, Laboratorium agroindustri, 

dan laboratorium analisis Politeknik Negeri Lampung pada bulan Februari sampai bulan 

April 2023. Proses pengumpulan data ini dilakukan dengan wawancara, observasi dan 

pencatatan kepada pemilik usaha kopi UD Tenant Berkah Lestari. Analisis data penelitian 

ini dilakukan dengan analisis data kuantitatif dengan menggunakan analisis uji statistik 

anova dan analisis kualitatif dengan mendeskripsikan data hasil pengamatan proses 

produksi kopi, karakteristik fisik biji kopi dan karakteristik mutu kopi bubuk. 

Prosedur penelitian ini memiliki tiga tahap pelaksanaan. Pertama, melakukan 

pengujian mutu biji kopi sesuai dengan SNI 01-2907-2008 berupa parameter kadar air, nilai 

cacat mutu, dan biji kopi lolos ayakan. Kedua, mengidentifikasi proses produksi kopi di UD 

Tenant Berkah Lestari. Ketiga, pengujian mutu kopi bubuk sesuai dengan SNI 01- 3542-

2004 berupa parameter rendemen kopi, kadar air, kadar kafein, kadar sari kopi, dan kadar 

derajat keasaman (pH). 

Proses Produksi Kopi 

UD Tenant Berkah Lestari memproduksi biji kopi menjadi kopi bubuk yang dilakukan 

dengan beberapa tahapan proses produksi yang ditampilkan pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Produksi Kopi Bubuk
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Proses Produksi Kopi di UD Tenant Berkah Lestari 

Proses produksi kopi bubuk UD Tenant dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu 

penerimaan bahan baku, pensortiran, penyangraian, penggilingan, pengemasan. Proses 

produksi dilakukan setiap 2 sampai 3 hari sekali dengan kapasitas 20 kg. Tahap pertama 

penerimaan bahan baku, bahan baku biji kopi UD Tenant didapat dari dua daerah yaitu Way 

Tenong Lampung Barat dan Oku Selatan Sumatera Selatan. Bahan baku biji kopi yang 

digunakan oleh UD Tenant yaitu biji kopi petik merah dan petik pelangi (petik hijau, kuning, 

merah) dengan proses pengolahan kering (natural). UD Tenant memasok bahan baku biji 

kopi dalam waktu satu minggu sekali sebanyak 150-200 kg biji kopi dari kedua daerah 

tersebut. Tahap kedua pensortiran, proses sortasi dilakukan dengan melakukan 

pembersihan biji kopi dari kotoran seperti ranting, batu, tanah, kulit tanduk, dan benda asing 

lainnya. Proses sortasi biji kopi ini dilakukan untuk menentukan mutu kopi yang digunakan 

dalam proses pengolahan kopi bubuk. Biji kopi yang diterima UD Tenant memiliki kadar 

kotoran yang relatif sedikit. Proses pensortiran bahan baku menghasilkan bahan baku biji 

kopi yang berkualitas sehingga memiliki mutu 1 untuk biji kopi Fine Lampung Barat dan mutu 

2 biji kopi Okus Sumatera Selatan. 

Tahap ketiga penyangraian, proses penyangraian biji kopi Fine Lampung Barat dan 

Okus Sumatera Selatan dilakukan dengan memasukan bahan baku biji kopi setelah suhu 

panas pada alat roasting mencapai 150oC setelah itu biji kopi dimasukan kedalam alat 

roasting sebanyak 5 Kg. Proses penyangraian dilakukan selama 12 sampai 15 menit dengan 

suhu 200-210oC yang ditandai dengan first cracks dengan mengeluarkan aroma yang khas 

dan sedikit minyak pada biji kopi sangrai. Level penyangraian biji kopi Fine Robusta dan 

Okus Robusta menggunakan level sangrai Medium Roast. Biji kopi yang sudah di sangrai 

dilakukan pendinginan selama 5 menit menggunakan mesin cooler roasting. Biji kopi Fine 

Robusta dan Okus Robusta hasil penyangraian yang sudah didinginkan dilakukan resting 

time dan penggilingan biji kopi menjadi kopi bubuk. Tahap keempat penggilingan, proses 

penggilingan dilakukan dengan menggiling biji kopi Fine Lampung Barat dan biji kopi Okus 

Sumatera Selatan menggunakan mesin penggiling disk mill. Kopi bubuk Okus dan Fine 

memiliki partikel kopi bubuk yang lolos saringan berukuran 100 mesh yang menghasilkan 

tingkat kehalusan partikel kopi bubuk yaitu halus (Fine). Tahap kelima pengemasan, Kopi 

bubuk Fine Robusta dan kopi bubuk Okus Robusta dikemas menggunakan kemasan 

standing pouch alumunium. Pengemasan Kopi bubuk ini dilakukan penimbang kopi bubuk 

sebanyak 200 g perkemasan. Pengemasan kopi bubuk menggunakan kemasan ini 

bertujuan untuk memberikan ketahanan kualitas kopi bubuk dari kerusakan aroma dan cita 

rasa pada kopi sampai ke tangan konsumen. 

 
Karakteristik Mutu Kopi 

Hasil penelitian mutu kopi dilakukan dua analisis pada karakteristik mutu biji kopi dan 

mutu kopi bubuk yang disajikan pada Tabel 1. Karakteristik mutu biji kopi terdiri dari kadar 
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air, cacat mutu, dan lolos ayakan. Tabel 2. Karakteristik kopi bubuk terdiri dari Kadar air, 

Kadar kafein, kadar sari kopi, dan derajat keasaman. 

 
Tabel 1. Karakteristik Mutu Biji Kopi Pengolahan Kering (Natural) 

Karakteristik Fine Lampung Barat Okus Sumatera Selatan 

Kadar Air Biji Kopi (%) 11,14 12,66 
Nilai Cacat Mutu 11,85 22,05 

Biji Kopi Lolos Aayakan (%) 0,93 2,25 

 
Tabel 2. Karakteristik Mutu Kopi Bubuk 

Karakteristik Fine Lampung Barat Okus Sumatera Selatan 

Kadar Ari Kopi Bubuk (%) 1,00 1,00 

Kadar Kafein Kopi Bubuk (%) 1,01 0,44 

Kadar Sari Kopi Bubuk (%) 31,24 32,58 

Derajat Keasaman (pH) Kopi Bubuk 6,10 6,50 

 
Kadar Air Kopi 

Kadar air biji kopi Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan dengan proses 

pengolahan Kering (Natural) yang ditampilkan pada Tabel 1 menunjukan nilai kadar air biji 

kopi Fine Lampung Barat sebesar 11,14 % dan biji kopi Okus Sumatera Selatan 12,66 %. 

Kadar air biji kopi Fine Lampung Barat sudah sesuai dengan standar mutu SNI 01-2907- 

2008 sedangkan biji kopi Okus Sumatera Selatan belum memenuhi standar mutu SNI yang 

memiliki standar mutu kadar air biji kopi 12,5 %. Namun menurut Wibowo, (1985) dalam 

(Novita et al., 2010) kadar air biji kopi dengan nilai 12 % memiliki toleransi 1 % untuk batasan 

keamanan dalam penyimpanan biji kopi, sehingga biji kopi Okus Sumatera Selatan aman 

dalam penyimpanan. Batasan kadar air penyimpanan biji kopi yang baik yaitu dengan nilai 

kadar air 13 %. Berdasarkan Penelitian Priantari et al., (2022) kadar air yang baik untuk 

penyimpanan biji kopi yaitu 13% yang dapat memberikan keamanan pada biji kopi sehingga 

tidak berpotensi berjamur dan merusak kualitas biji kopi. Kadar air biji kopi yang melebihi 

batasan nilai kadar air dapat memberikan kualitas kopi yang kurang baik sehingga dapat 

membuat biji kopi berjamur, dan memiliki daya simpan yang pendek pada saat 

penyimpanan. 

Kopi bubuk Okus Sumatera Selatan dan Fine Lampung Barat memiliki kadar air yang 

rendah yaitu 1 % dari nilai kadar air biji kopi yang tinggi yaitu 12,66 % dan 11,14 %. Hal ini 

disebabkan oleh proses penyangraian biji kopi dengan suhu yang tinggi dengan waktu 

penyangraian yang lama sehingga membuat kadar air pada biji kopi menguap. Kadar air 

menjadi tolak ukur untuk mendapatkan biji kopi yang berkualitas baik, dapat mempersingkat 

waktu proses penyangraian, dan menjaga kualitas selama penyimpanan (Analianasari, et 

al., 2023; Analianasari, et al., 2023). 

 
Nilai Cacat Mutu 

Nilai cacat mutu biji kopi Fine Lampung Barat dan Okus Selatan dengan proses 

pengolahan kering (Natural) pada Tabel 3 menunjukan nilai cacat mutu biji kopi Fine 

Lampung Barat memiliki nilai 11,85 dan biji kopi Okus Sumatera Selatan memiliki nilai 
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22,05. Nilai mutu yang diperoleh dari bahan baku biji kopi UD Tenant sudah sesuai SNI 01-

2907-2008 dengan Mutu 1 untuk biji kopi Fine Lampung Barat dan Mutu 2 untuk biji kopi 

Okus Sumatera Selatan. Syarat mutu pada SNI biji kopi dengan Mutu 1 nilai cacat mutu 

yang diperoleh tidak melebihi dari nilai 11 dan Mutu 2 nilai cacat mutu tidak melebihi dari 12 

sampai 25. Lebih lanjut Analianasari et al., (2022) dan Analianasari et al., (2023) 

menyatakan bahwa standar mutu 1-2 masuk kedalam golongan kopi premium. 

Mutu biji kopi yang baik dapat memberikan biji kopi berkualitas sehingga dapat 

mempengaruhi kualitas akhir dari kopi bubuk. Penentuan nilai cacat mutu di UD Tenant 

dilakukan sesuai dengan prosedur SNI 01-2907-2008 yang ditentukan dalam 300 g biji kopi 

dengan menghitung jumlah nilai cacat yang terdapat pada jenis biji kopi Fine Lampung Barat 

dan biji kopi Okus Sumatera Selatan. Jumlah cacat biji kopi dan nilai biji kopi Fine Lampung 

Barat dan Okus Sumatera Selatan dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Jumlah Nilai Cacat Mutu Biji Kopi 
 

Sampel Jenis Cacat Mutu 
Nilai 

Cacat 
Jumlah Butir 

Cacat 
Nilai 

Cacat 
Tingkat 
Mutu 

Biji Kopi Biji berlubang satu 0,1 41 4,1  

Lampung Biji berlubang lebih dari satu 0,2 36 7,1  

Barat Biji pecah 0,2 1 0,2  

 Biji coklat 0,25 0,3 0,1  

 Biji hitam Sebagian 0,5 0,3 0,2  

 Kulit kopi Ukuran Kecil 0,2 0,7 0,1  

 Jumlah  79 11,85 1 

Biji Kopi Biji coklat 0,25 6,33 1,58  

OKUS Kulit kopi ukuran kecil 0,2 15 3  

Sumatera Biji pecah 0,2 17,33 3,47  

Selatan Biji muda 0,2 18,33 3,67  

 Biji berlubang satu 0,1 40 4  

 Biji berlubang lebih dari satu 0,2 31,67 6,33  

 Jumlah  128,67 22,05 2 

 
Tabel 3 menunjukan terdapat enam jenis cacat biji kopi yang ada pada biji kopi Fine 

Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan. Jenis cacat biji kopi pecah disebabkan oleh 

pascapanen biji kopi pada saat proses pemisahan biji kopi dari kulit menggunakan mesin 

pulper (Aklimawati et al., 2014). Biji pecah dapat mempengaruhi proses penyangraian 

dengan biji kopi mudah hangus atau matang lebih cepat saat disangrai sehingga 

memberikan rasa pahit (Yuliandari, 2018). Jenis cacat biji coklat disebabkan oleh proses 

pengeringan yang tidak sempurna yang membuat kadar air biji kopi tidak seragam sehingga 

membuat biji kopi berwarna coklat. Jenis cacat pada biji hitam ini disebabkan oleh penyakit 

pada buah kopi yang dapat memiliki aroma dan rasa yang tidak menyenangkan seperti bau 

busuk sehingga cacat biji hitam menjadi cacat biji kopi yang paling berat (Novita et al., 2010). 

Biji kopi berlubang satu dan biji berlubang lebih dari satu disebabkan oleh serangan hama 

penggerek kopi (Hypothenemus hampei ferr) (Aklimawati et al., 2014). Jenis cacat kulit 
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kopi berukuran kecil terjadi disebabkan oleh proses pengupasan buah kopi yang ikut 

pada pengemasan biji kopi dalam karung sehingga terdapat jenis cacat kulit kopi kecil. Jenis 

cacat biji muda terjadi disebabkan oleh proses pemetikan pelangi (petik hijau, kuning, dan 

merah) sehingga terdapat biji muda. 

 

Lolos Ayakan 

Biji kopi lolos ayakan pada penelitian ini dilakukan pengayakan pada biji kopi Fine 

Lampung Barat dan Okus Sumatera selatan menggunkan ayakan berukuran diameter 6,5 

mm dan 3,5 mm untuk proses pengolahan kering (natural). Hasil penentuan biji kopi lolos 

ayakan pada Tabel 1 biji kopi Fine Lampung Barat mempunyai biji kopi lolos ayakan 6,5 mm 

dan tidak lolos ayakan 3,5 mm yaitu sebesar 0,93% berukuran biji kopi kecil. Biji kopi Fine 

Lampung Barat memiliki kadar biji kopi lolos ayakan sebesar 0,93% yang artinya biji kopi 

Fine Lampung Barat memiliki biji kopi yang tertahan pada ayakan pertama sebanyak 

99,07% dengan diameter 6,5 mm yang ukuran biji kopi lebih besar dari diameter 3,5 mm. 

Biji kopi Okus Sumatera Selatan mempunyai biji kopi lolos ayakan 6,5 mm dan tidak lolos 

ayakan 3,5 mm yaitu sebesar 2,25% berukuran biji kopi kecil. Biji kopi Okus Sumatera 

Selatan memiliki kadar biji kopi lolos ayakan sebesar 2,25% yang artinya biji kopi Okus 

Sumatera Selatan memiliki biji kopi yang tertahan pada ayakan pertama sebanyak 97,75% 

dengan diameter 6,5 mm yang ukuran biji kopi lebih besar dari diameter 3,5 mm. 

Berdasarkan Badan Standarisari Nasional (2008), kadar biji kopi lolos ayakan Fine 

Lampung Barat dan biji kopi Okus Sumatera Selatan pada pengolahan kering memiliki kadar 

biji lolos ayakan yang lebih kecil dari fraksi maksimum 5% yang merupakan biji kopi Fine 

Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan memiliki biji kopi berukuran besar yang 

seragam. Biji kopi yang memiliki ukuran yang seragam dapat mempengaruhi proses 

penyangraian dengan menghasilkan biji kopi sangrai yang sesuai dengan tingkat 

kematangan. Keseragaman ukuran biji kopi dapat disebabkan oleh varietas, klon dan 

kondisi daerah budidaya kopi (Budiyanto et al., 2021). 

 
Rendemen Kopi 

Rendemen kopi bubuk dari kedua jenis kopi yang terdapat pada produksi kopi di UD 

Tenant masing-masing menghasilkan rendemen kopi sebanyak 80% dari masing-masing 

jumlah biji kopi (green beans) Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan sebanyak 

20 kg dalam sekali produksi. Rendeman Kopi bubuk didapat dari penyusutan berat biji kopi 

menjadi kopi bubuk. Sehingga pada proses produksi mengalami penyusutan berat kopi 

sebanyak 20% dan menghasilkan bubuk kopi sebanyak 80%. Berikut Tabel 4 Berat kopi dari 

biji kopi menjadi Kopi bubuk. 
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Tabel 4. Bobot Kopi 

 

Berat Kopi 
Biji Kopi (Green 

Beans) 

Biji Kopi Setelah 

Penyangraian 

Kopi Setelah Penggilingan 

(Kopi Bubuk) 
Rendemen 

Fine Lampung Barat 20 kg 17 kg 16 kg 16/20x100% = 80% 

Okus Sumatera 

Selatan 

20 kg 17 kg 16 kg 16/20x100% = 80% 

 
Menurut Alnopri et al., (2018) rendemen kopi bubuk paling tinggi sebesar 81% dengan 

suhu penyangraian ringan dan rendemen terendah sebesar 76% dengan suhu 

penyangraian tinggi. Rendemen yang dihasilkan dari proses produksi disebabkan oleh 

proses penyangraian biji kopi yang dapat mengalami penyusutan biji kopi yang berpengaruh 

pada rendemen kopi bubuk dan proses penggilingan biji kopi sangrai yang dapat membuat 

rendemen menjadi lebih sedikit. Rendemen kopi pada saat proses penyangraian mengalami 

penguapan pada kadar air yang terdapat pada biji kopi yang terjadi di suhu 100-105 oC, 

Sedangkan pada proses penggilingan rendemen yang dihasilkan menyusut dikarenakan 

pada saat penggilingan banyak kopi bubuk yang sudah digiling menempel pada kain dan 

berterbangan sehingga membuat hasil biji kopi sedikit. 

 
Kadar Kafein 

Hasil analisis pengujian kadar kafein kopi Fine Lampung Barat (Tabel 2) sudah sesuai 

dengan syarat mutu SNI 01-3542-2004 kopi bubuk dengan kadar kafein 1,01 % dari 

persyaratan mutu I 0,9-2 %. Pada kadar kafein kopi bubuk Okus Sumatera Selatan belum 

sesuai dengan syarat mutu SNI dikarenakan kadar kafein yang terdapat pada kopi bubuk ini 

lebih rendah dengan nilai 0,44 % dari syarat mutu II sebesar 0,45-2 %. 

Kadar kafein pada kopi bubuk Okus Sumatera Selatan lebih rendah dari kopi bubuk 

Fine Lampung Barat dikarenakan bahan biji kopi yang didapatkan berbeda daerah dan jenis 

ketinggian dari tumbuhnya tanaman kopi. Kandungan kimia seperti Kafein juga dipengaruhi 

oleh tingkat kematangan buah kopi, penanganan dalam pascapanen dan proses 

pengolahannya (Virhananda et al., 2022). Kopi bubuk yang memiliki kandungan kafein yang 

tinggi memberikan rasa pahit yang sangat terasa sedangkan kandungan kafein yang rendah 

memberikan rasa pahit yang berkurang. Kafein pada seduhan kopi memiliki pengaruh yang 

berdampak negatif dan positif pada tubuh. Dampak positif pada tubuh dengan 

mengonsumsi kafein memberikan antioksidan pada tubuh, mengalami peningkatan 

konsentrasi atau kefokusan, kebahagiaan, dan kedamaian. Dampak negatif pada tubuh jika 

dikonsumsi berlebihan dapat memberikan efek ketergantungan, gugup, gelisah, tremor, 

insomnia, hipertensi, gangguan pencernaan, lambung dan efek lainnya (Özpalas dan Özer, 

2017). 

 
Kadar Sari Kopi 

Kadar Sari kopi bubuk Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan pada Tabel 

2, kadar sari kopi yang terlarut memiliki kadar sari yang berbeda dengan tingkat 

penyangraian dan kehalusan kopi bubuk yang sama. Kadar sari kopi bubuk pada Fine 
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Lampung Barat memiliki nilai sebesar 31,24 % dan kadar sari kopi bubuk Okus Sumatera 

Selatan nilai sebesar 32,58 %. Kadar sari kopi Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera 

Selatan yang didapat sudah memenuhi persyaratan mutu sesuai standar mutu I dengan nilai 

berkisaran antara 20-36 %. Kadar sari kopi dapat dipengaruhi oleh tingkat kehalusan kopi 

bubuk pada saat proses penggilingan. Kopi bubuk Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera 

Selatan memiliki tingkat kehalusan berukuran 100 mesh. Tingkat kehalusan yang sangat 

halus mempengaruhi pada saat penyaringan kopi dalam menentukan kadar sari. Menurut 

Suwarnimi et al., (2017) Menyatakan kadar sari kopi memiliki jumlah kelarutan kopi bubuk 

yang dimana semakin tinggi kadar sari kopi maka semakin tinggi juga sari kopi yang larut 

dalam air. 

 
Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman (pH) kopi bubuk UD Tenant pada Tabel 2 menunjukan nilai pH kopi 

bubuk Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera Selatan sebesar 6,10 dan 6,50. Nilai pH 

kopi bubuk sudah melebihi standar pH kopi yang tidak boleh kurang dari 4. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Ridwansyah (2003) dalam Budi et al., (2020) standar keasaman pada 

kopi tidak diizinkan lebih rendah dari 4. Nilai pH yang tinggi disebabkan oleh proses 

penyangraian biji kopi sehingga memberikan rasa asam. Rasa asam pada kopi bubuk tidak 

hanya dihasilkan dari proses penyangraian namun dihasilkan dari asam khlorogenat, asam 

asetat, asam sitrat, asam laktat dan jenis asam lainnya yang terkandung dalam kopi (Aditya 

et al., 2016). Nilai pH yang tinggi pada kopi bubuk Fine Lampung Barat dan Okus Sumatera 

Selatan dapat memberikan pengaruh pada cita rasa seduhan kopi bubuk yang lebih asam. 

 
KESIMPULAN 

Proses produksi biji kopi menjadi kopi bubuk di UD Tenant Berkah Lestari terdapat 

beberapa tahapan proses seperti sortasi, penyangraian, penggilingan, dan pengemasan. 

Mutu biji kopi Fine Robusta Lampung Barat masuk kedalam kategori mutu 1 sesuai dengan 

persyaratan mutu SNI 01-2907-2008 dengan jumlah nilai cacat mutu sebesar 11,85, kadar 

air 11,14%, biji kopi lolos ayakan 0,93%. Biji kopi Okus Sumatera Selatan masuk kedalam 

kategori Mutu 2 sesuai dengan persyaratan SNI 01-2907-2008 dengan jumlah nilai cacat 

mutu sebesar 22,05, biji kopi lolos ayakan 2,25% dan kadar air biji kopi tidak memenuhi 

persyaratan mutu SNI dengan nilai 12,66%. Mutu kopi bubuk di UD Tenant memiliki mutu 

yang sudah sesuai dengan SNI 01-3542-2004. Kopi bubuk Fine Robusta Lampung Barat 

sudah memenuhi persyaratan mutu kopi bubuk dengan nilai kadar air kopi bubuk 1,00 %, 

kadar kafein 1,01%, kadar sari kopi bubuk 31,24% dan derajat keasaman (pH) sebesar 6,10. 

Kopi bubuk Okus Robusta Sumatera Selatan sudah memenuhi persyaratan mutu kopi bubuk 

dengan nilai kadar air kopi bubuk 1,00%, kadar sari kopi bubuk 32,58%, derajat keasaman 

(pH) sebesar 6,50. 
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Kopi bubuk Okus Sumatera Selatan memiliki kadar kafein yang rendah dan tidak memenuhi 

persyaratan mutu SNI dengan nilai 0,44%. 
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