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PENGARUH JUMLAH RAGI TAPAL DAN LAMA FERMENTASI
TERHADAP RENDEMEN DAN MUTT
KOPT BERAS JENIS ARABIEA {Coffee arabica. 1.)

Abstrak

Penelitian lentang pengaruh jumlsh ragi tapai don Jama fermentasi wrhadap
rendemen dan mutu Kopi beras jenis Armabika (Caffea orahice 1) telah
dilaksanakan di Magari Lolo, Ksbupaten Selok dan Laboratorium Teknalogi Hasil
Pertanian Universitas Andalas dari bulan Juni sampai Agustus 2008 Tujuan
penelitian untuk mengetahul  pengaruh perbedaan jumlah ragi tapai dan lama
fermentasi terbadap rendemen dan mutu kopi beras, serta mendapatkan jumlsh
ragi tapai dan lama fermentasi terbaik.

Penelitian ini dimulai dari pengelahan buah kopi Arabika secara bassh
dengan lermentasi hingga dipercleh kepi beras dan dilanjutkan dengan pembuatan
sopi bubuk. Penelitian ini di didesain dengan menggunakan Rancangan Acak
Lenghap dalam Faktorial 3 x 4, dan 3 wlangan. Faktor A merepakan jumlab ragi
tapai, dengan taraf : Al = {1 pr'kg biji kopi: AZ = 0.5 prkg biji kopi; A3 = 1,0
ar’kg biji kopi dan faktor B merupakan lama fermentasi dengan taraf © BlL = 12
jam; BZ = 18 jam; B3 = 24 jam; B4 = 30 jam. Hasil pengamatan dianalisa statistik
dengan wji T dan uji lanjut Duncan’s New Multipel Range Test pada taraf 5%,
Pengamatan dilakukan terhadap kopi beras meliputi @ rendemen, kadar air, pH.
persentasi lolos ayakan berdiameter 5.5 mm, mutu kopi beras berdesarkan nilai
cacat dan organoleptik. Pengamatan terhadap bubuk kopi meliputi ; kadar kafein,
dzn oreancleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah ragi tapai (grke biji kopi) dan
ama  fermentasi (Jam) berpengaruh terbadap rendemen, mutu kopi  beras
“erdasarkan nilai cacat, dan keder kafein, tetapi tidak berpenganh techadap lalos
svzkan berdiameter 5,5 mm, sroma kopi bubuk dan rasa kopi seduhan, Dari
sarameler yang digunakan untuk menentukan mutu kopi, jumlah ragi tapai 1,0
= kg biji kopi dan lama fermentasi 18 jam memberikan hasil terbaik dengan
rendemen [6,30%, lolos ayakan 5,5 mm 1,24% dan mutu kopi beras berdasarkan
=ilaicacat 4.28 dengan wama kopi beras (3,75), aroma {3,08), dan rasa (2,73).
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Helukang

Rapi merupakan salabr satu komodit penghasil devisa dan suniher
penghidupan jutzan rakyat di sehuruh Indonesia. Produksi kopi perighun berkisar
antara. AS0.000 hingpa SO0LO00 ton. Produksi kopi Tndonesia mengatami
penuriman daei tahun 2001 sebesar 390.000 ton menjadi 300,000 won pada 1ahun
2004 [Najiyati dan Danarti, 2004), Untuk Sumstera Barat produksi meningkal dari
tahun 2003 schesar 23000 ron menjadi 24.057 wn di tahun 2004, hingoa
mencapai 259,576 wen ditahun 2007, dacrsh penghasi] utama adaleh Solak Selatan,
Pestsir Selatan, Pasaman dan Agem (Badan Pusat Statistik Sumatra Barat, 2007,

[ Indanesia lebih dari 90% tanaman kopi diusahakan oleh rakyval dan
sisanva perkebunan besar vang dikelolah olel Meparn atau swasta, berupa kopi
jenis Arabika. Permintaan nepars konswmen lerhadap kopi Arabika lebih banyak
dibandingkan kopi Robusta karena aromanya lebih harum dan rasanya lebih enak.
selain ity biji buah lebih besar (Najivati dan Danart, 1992,

Banysknva kopi perkebunan rakyvat menycbabkan pemerintah  harus
menelapken pelaksanaan standar kopi dan meningkatkan kemampuan petani apar
mampu menghasilkan biji kopi yang memenuhi ketentuan standsr biji kopi
langsung ke desa-desa. Salah satu kebijakan pemerintah untuk meningkatkan
mutir kopi  adalah penerspan peningkatan muty dan produkiivitas  certa
memperleas areal kopi Arabika, vang diikuti dengan penvebaran informasi
teknologi budaya dan cara pengolahan vang benar (MNajivati dan Dhanarti, 194927,

Menurut Siswoputranto (1993), Peneolahan biji kopi dari buah kopi
menjadi kopi heras dapat dilakukan dengan dug cara, vaitu cara kering dan cara
nasal. Biji kopi merupakan buah kopi vung telah dilepaskan daging buah nya dan
masih memiliki lapisan lendir (mucilage), sedangkan kopi beras merupakan biji
kopi yang telah mengalami proses pengerin gan dan pengelupasan kulit tanduk.

Pada pengolahan buah kepi dengan cam kering  dilakukan tanpa
fermentasi, Pads umumnya cara ini dilskukan untuk  jenis kopi Robusta,
Pengalahan kopi secara basah dilakukan dengan eara mengolsh biji kopi melalui

fermentasi dan hanva  digunakan untuk mengolah kopi sehat vang berwama
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merah serta lazim dilakukan untuk mengelah bush kopi Arabika di perkeluman
hesar (Siswoputranto, 1993} | Menurut MNajivati dan Danarsi (19907, ada lujuh
tzhap pengolahan kopi secara basah, yaitu @ sortasi kopi gelondongon, pelepasan
daging  bual  (pudping,  pemeraman  (fermentasi), pencucian, pengoringan,
pelepasan tanduk (i) dan sortasi biji kopi kering.

Proses termentast merupskan salah satu orotan pengolaban kopi sceara
basal dengan tujuan untuk memperoleh aroma vang lebib harum den mendorony
twrbentuknya kesan il atau kesan ringan khas kopi dan citarass sedubannya
serta dapat mengurangi resa pahit (Amei, 2006), Tujuan lain dari proses
fermentasi adalah untuk membuang lapisan lendie (Mucilage), karena dengan
adanyn meilage akan memperlambat proses pengeringan {Siswoputeanto, 1993,

Heberapa cars menghilangkan srecidape ini diteranskan oleh Sivetz dan
Desrosier (1979 cir Mukminah (2002), wvaitu dengan cara fermentasi alami,
fermentasi dengan penambahan enzim, dengan air panas, pengkisan, dan cara
Kimiawi. Selain it, cara menghilangkan mucifage pada proses fermentasi dapat
Juga dilzkukan dengan cara penambahan ragi. Menurut Ciptadi dan Zein {1983),
bahwa proses fermentasi dapat pula terjadi dengan hantuan jasat renik yang
disebut jugs dengan proses pemeraman stau proses peragian,

Menurut penelitian Indra (1993), pulp kakao dibuang dengan penambahan
ragt. Hal ini jupa dapat digunakan untuk pembuangen muciloze kopi, karena pufp
pada kakao dan sweifage pads kopi sama-sama memiliki kandungan glukosa.
Nausution {1976) menambahkan, bahwa mucilage baik sebagai media tumbuh g
dan bakteri karena mengandung glukosa, dimana glukosa akan diuraikan oleh ragi
menjadi- alkohol dan perubahan alkohol menjadi asam asetat. Ragi yang dapat
diberikan ada dua macam yaitu ragi tapai dan ragi roti.

Ragi tapai merupakan jenis rpi yang mengandung mikroorganisme vang
lebih komplek jika dibandingkan dengan ragi roti, dimana diantaranya adalah
Saccharomyces cereviciae, Mucor sp, dan Candida. Ragi roti hanya menganduag
satu khamir yaitu Saceloromvees cereviciae (Kuswanto dan Sudarmadji, 1987)

Menurut Tampubolon (1983), pemberian ragi tapai 0,5 grka - 1,0 erikp
oiji basah dapat mempersingkat wakiu fermentasi selama 24 Jam pada fermentasi

kakan. Sedangkan menurut penelitian Amri {2006}, pembuangan mucilage pada
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lermentasi kopi Arabika dengan cara alami (Nagealf fermeatation) dilokukon
selama 24 — 48 jam depat menghasilkan rendemen dan muolu kopi Arabike yang
memenuhi standar muty perdagangan,

Yang menjadi masalah dalam pemberian ragl tapal ini adalsh hanyvaknya
ragi tapai yang diberikan dan lama fermentasi yang tepat untuk menghilangkan
mucifage pada jenis kopi Arebika untuk mencapai hasil optimum. Pemberian ragi
tapai kemungkinan akan berpengarul terhadap lama fermentasi.

Berdasarkan permasalzhan yang telah dikemukakan sebelumnys maka
penulis telah melakukan penelitian dengan judul * Pengaruh Jumiah Ragi Tapai
dan Lama Fermentasi Terbadap Rendemen dan Mutu Kopi Jenis Arabika
(Caffea arabica. L™,

1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertajuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan jumlah ragi
tapai dan lama fermentasi terhadsp rendemen dan mutu kopi jenis Arabika vang
dihasilkan. Serta mendapatkan jumlah rogi tapai dan lama fermentasi lerbaik

terhadap rendemen dan mutu kopi beras jenis Arahike.

1.3 Manfaat Penelitian
Penclitian ini diharepkan dapat memberikan pedoman pada pekebun kopi
dalam  menentukan lama fermentasi dengan  pemberian ragh tapai untuk
memperoleh rendemen yang tinggi dan muoty yang baik melalui pelaksanaan

pengolaban yang sederhana.

1.4 Hipotesa Penelitian
Perbedaan jumlah ragi tapai den lama fermentasi biji kopt Arabika

berpengaruh terhadap rendemen dan muty biji kopi Arabika yvang dihasilkan.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Rendemen Kopi Beras

Berdasarkan data sidik ragam lampiran 7.1 terlihat bahwa jumlsh ragi
tapai (grke biji kepit dan lama lermentasi (jam), serls interaksi antar jumlab ragi
tapal (gr'kg biji kopi) dan lama fermentasi (jam) memberikan pengarsh vang
berbeda nvata terhadep rendemen kopi beras vang dihasilkan, Nilai rendemen
rata-rata perlakusn sctelah wii lanjut DINMRT pada laraf 5% dapat dilihar pada
Tabel 4.
Tabel 4. Penparuh Jumlah Bagi Tapai {(gr'ke biji kopi) dan Lama Fermentasi

i(jam} Terhadap Rendemen Kopi Beras.

Rendemen (%)

PPerlakuan Lama l-fua_:ri'rlemasj {Jam}
12 {B) L& (B} 24 [B1} 30 {By)
Jumlah rapi tapai {gr'kg biji kopi)
0iAy) | 7.60 1742a  1633b 15,71
A A A it
0.5 (Az) 17.25b 17,504 16,17 ¢ P32
B [3 A [3
L0 iAq) |,21 ab 10,304 15,92 be | 5,00 d
C [ B C
KK=13%
Feterangan

*  Angka-angha yang diikuli oleh hural keoll yang sama pada baris vang sama menunjukan
tihik berbedn nymia poda toraf 3%

*  Anpkaeengka vang ditkuli oleh hwiaf Besar vang spome pada kolems vang sama
menunjukan tidak berbedn nyaia pada el 5%

Table 4 menunjukan bahwa persentase rendemen kopi beras berkisar
untara 15,00 % hingea 17.60 %. Rendemen kopi beras tertinggi terdapat pada
perlakuan A1B1 dengan jumlab rapi tapai O prkg biji kopi dan lama fermentasi
12 jam, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan A3B4 dengan jumlab
ragi lapai vang digunakan 1.0 gr’kg biji kopi dan lama fermentasi 30 jam,

Fermentasi kopi yang lehih lama dapat menurunkan rendemen kopi beras
vang dihasilkan, hal ini discbabkan karena makin lama fermentasi, lapisan lendir
(muciloge) yang terdapat pada biji kopi akan semakin sempuena pengerusiannya,

sehingga pengeluaran air dari biji saat pengeringan akan |chih mudah, akibatnya
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang dilakukan dupst diambil Kesimpulan sehagai
berikut ;

. lumlah ragi tapai (pr'kp biji kopi} dan lama fermentasi (am) berpengarul
techiadap; rendemen, muto keopi beras berdasarkan nilai cacat. dan kedur
kafein, tetapi tidak berpengaruh terhadap lolos avak berdiameter 5,5 mm.
aroma kepi bubuk dan rasa kopi seduhan

b Jumlah mgi tapai (grke biji kopi) berpengareh terhadap; kadar air, pl setelah
fermentasi, dan pH seduban. tetapi tidak berpengaruh terhadap  lama
fermentasi, scdangkan lama fermentasi berpengaruh terhadap kader air, pH
setelah tenmentasi, pH seduban, wama kopi beras.

¢ Jumlah ragi tapai 10 grkg biji kopi dengan lama fermentasi 18 jam
memberikan hasil yang terbaik untuk rendemen dan muty kopi Arabika,
dimana didepatkan rendemen  16,30%, kadar air 10,26 %, persentase Iolos
ayak 1,24 %4 tngkat mutu 4,28 dengan nilai cacot 45 — 60 butir kopi beras
cacal dengan warna kopi beras 3,75 (suka), aroma 3,08 {agak suka), rasa 2,75

{apak suka).

5.2 Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka disarankan untuk dapat
melaksanakan penelitian yang lebih baik lagi yaitu:
I Pada wakiu perendangan kopi dilakukan dengan perendangan tertutup
supaya suhu dapat dipertahankan dan komponen kimia dalam kopi tidak

hilang, sehingpa rasa dan aroma bisa lehih menonjol.

I

Pada waktu penghitungan mutu kopi berdasarkan nilai cacat, maka dipilib
kopi cacat akibat fermentasi berupa biji hitam, biji hitam sebagian, biji
hitarm pecah, dan biji coklat. Hal ini hertujuan agar, hesil vang diperoleh
lehih akurat,
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