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BINGKAS AN,

Kulit kopi (coffee pulp) merupekan bagien unit bush kopi schingga

mempunyal kemiripan sifat, struktur biologis maupun kandungen bahan biji ko=

pie. Pada pengolahan biji kopi,
ai sekarang belum dimanfaatkan sebagaimana mestinya.

kulit kopi ini merupakan bahan sisa yong sam-

b

Percobaan pemanfaatan kulit kopi untuk campuran bubuk popi, pada

pencampuran 10 % pada bubuk kopi ternyata masih bisa diterima dan mempunyai

nilai yang lebih baik dari
mw dilakukan.

pencampuran bubuk kopi dengan bahan sumber karbon

hidrat seperti yang umu
Potensi dan kesinambungan pengadaan kulit kopi sangat pantep di Jawa
Timur, dengen pengaturan proses dan seleksi maka akan didapatken kulit kopi
yang baik. Keada
. lebih memperbesar pendapatan petani kopie.

en ini akan lebih meningkatkan mutu kopi yang ekhirnya di =

harapkan akan
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PENDAHULUAN

Biji kopi merupakan salah satu bahan untuk minuman yang cukup dige-
mari didunia, bahkan di hmerika (Thormer, Ii770 ) ada semboyan yang menya-

takan
" Good coffee is good bussiness, better coffee is better bussiness"

dari semboyan diatas dapat dimengerti peranan mimumon lopi tersebut bagi

bangsa tersebute
Bermacam-macam jenis kopi yang diperdagangkan seperti jenis Arabica

Robusta, Liberica, Kawitsari hubrid dlle Namun pada urmmmya yang menonjol

dalam perdagangan hanya jenis Arabica dan Robusta, schab pada ummnya je=

nis=-jenis tersebut memberikan air seduhan kopi yang culup memadai bagikon

sumennyae

Kualitas seduh
penyajian dan cara ujinyae Dari ketiga hal diatas masa=

an air kopi terutama ditentukan oleh mutu biji kopi

itu sendiri, cara
lah mtu biji kopi dan cara penyajian dapat dibuat pabokan yang mendekati

uji obyektif, sedan
ikologis, sebab merupakan penileian indenasi (total ni=-

gkan cara uji (rasa) penileian sengat dipengaruhi

Qe faktOI‘ pS
lai didapat merupakan gabungan penilaiambou, rasa dan kenampak =
an obyek)

psikologis, merupakan faktor phisik penpuji, kesehatan pe

be faktor
nguji akan sangat mempengaruhi sifat yang diberiluane
. Penentua nilai mutu inderawi, merupaskan penilailan yong angka hasil

uan nilai dari mesing=-masing nilad vji yang terpadu pada

merupakan kesat
an demikian penileian seperti ini relatif subyektif dika =

obyek uji, deng
renakan belum adanya tolok ukur bagi masing=masing unit uji ateu paduan

unit Ujio
Keadaan penilaian yijl ras
pulasi/pemalsuan unit-unit penileian uji rosca

a seperti diatas, memngldnkan timbulnya

gejala mani

Hal ini essecsseinsesssncss °

%
4




2o

Hal ini bagi konsumen yang awam akan kesukaran untuk manandai adanya ol -

s

pulasi inie
Adanya manipulasi/pemalsuan bahan kedalam bubuk biji kopi sangat be
ragam meksud dan tujuannya, namin manipulasi yang sering di jumpal (di In -

donesiay Jawa Khususnya) adalah dicampurnya bubuk kopi dengan bshan sumber

karbhhidrat (seperti beras, jagung)e

Pencampuran dengan bahan karbohidrat, dalam hal ini sumber pati a =~

kan memberikan kenampakan yang 1lebih baik karena air seduhan yang didapat

menjadi lebih  kental sehingga memberikan kesan jumleah bubuk kopi yang digu

nekan cukup besar, namun ditinjau dari segi nilai ekonomi yang mapen, di -

samping ditinjau dari struktur dan sifat bilogis sangat berlainan dengoan
biji kopia

Kulit kopi,
pl yang belum dimanfaatkan selayaknya,

sampai saat ini merupakan beahan sisa pengolehan biji ko
dibideng usaha teni kopi, kulit ini
digunakan untuk pupuk organis (xompos). Keadaan ini menyebabkan kulit kopi

secara ekonomi tidak mempunyai nilai, padahal kulit kopi merupakan unit bE

ah kopi sehingga secara alami mempunyai kemiripan sifat dan kandungan ba =
han dengen biji kopie

Adanya kemiripan diates sangat memungkinken pemanfaatan kulit kopi

bubuk kppi untuk menggantikan bahan pencampur yang (urmum)

kemiripan diatas akan juga memberikan kesuliten penon-

untuk gampurai

digunakan sekarangs

denn adanya pencampuran kedalam bubuk kopi terutama mereka yang awalls

Dalam percobaan penelitian,
g nyata dan agak sukar dibedakan dengan aroma dari penggorenge.

penggorengan kulit kopi memberikon arow-

mar kopl yan

biji kopie Bahkan pencampuran kull
% dengan uji inderawi agek sukar dibedakan dengon

t kopi dengan bubuk kopi pada air seduhe-

an, dengan manipulasi 10

seduhen biji kopl mrni dan penca
karbohidrat (dalam percobaan dipergunclian

mpuran kulit kopi masih lebih disukad da~

i, pada pencampuran dengan bahan

jogungle

Untuk memperjelas uji inderawi air seduhan kopi baik yang mirni mou

pun yang campuran dengan kulit biji kopi dicoba pengukuran sifat keasarou
St
(piI meter) alf soduhan kopi

duhan bubuk kopi mirni dengan yang

dan ternyata Beda ngka keasaman antara olr Sces

dicampur kulit kopi 10 % sangat keccil,

yaitu ¢

= 8lY vesecocsessccene
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- sir seduhan kopi murni (arabica) = pH = 5,61
" - kopi campran kulit kopi 10 % dengan kopi arabica
= pH = 5,62

— air seduhan kulit kopi - pH = 6,39

Jad

i dari percobaan penelitian memang kulit kopi mempunyai potensi
g kuat dem ekonomis antuk pencampuran, dengan bubuk biji kopi (terutama

yan
pada saat harga melonjak) dikarenkan edanya kemiripan sifat dan kandungen

bahannyae

Penandaan adanya pencampuran dengan kulit kopi Jfga mudah, yoitu

dengan perbandingan sisa seduhannya. hngka sisa seduhan kopi dengen kulit

1ebih besar dikarenakan kandungan serat kasar lebih tinggi dari pada

kopi
yang oda dalam biji kopie




B JAs B IE
TINJAUAN PUSTAKA.

Tanamon kopi banyak jenis/varitasnya, namn yang umm diperdagangkan
adalah biji kopi arabica dan biji kopi robustaeiiPembedaal keduanya berda =
sarkan ukuran biji bentuk, nama, bau dan aroma. Kopi arabica banyak tumbuh

di Brasilic (penyedia hampir 40 % kopi dunia), colombia, Mexico, Guatemala

dan umumnye tumbuh di émerika Tengah dan selatan sebagian Afrika dan Timur

Jauh. Sedangken kopi robusta yang kurang digemari konsumen (Barat) tumbuh
di Afrika, India dan Indonesia, karena harganya yang lebih murah maka S€ =
ring digunckan unﬁuk keperluan pencampuran atau diambil extraknyae
DiSaning perbedaan sifat yang nampaX diatas, UKER (1960) menyatakan
bahwa pH bLJi kopi, yaitu @

Kopi arabica 5,74 = 5,80

Kopi robusta 5,83 = 6,50 .

sedangkan KOLEFSON (1960) menyatakan bahwa air seduhan kopi mempunyai pH

antara 4'9 - 5,3-

Secara urmm kandungan komponen utama pada biji kopi dapat disebutkan

Persentase ( % )

Kormponen
~ alr B2
.~ minyak (ether extract) B8
~ protein 9 - 16
- Total nitrogen 138 = 2,5
« Coffein 0=-2
- abu 240 = 4,5 %
—. karbohidrat 0,85 ~ 60
trace

- vitamin

+ THORNER (1970) , komposisi bahan kandungan biji yaﬁg larut

Menuru
dan tidak Larut

sudah. disamad

(sangat penting bagi penentuan jumlah sisa seduhan) kopi

adalah sebagai berikut &




5.

) Komponen ‘ larut ( %) tak larut ( % )
4« Karbbhidrat (53 % )

~ gula reduksi 1=2 -

~ gula karamel 10 - 17 ° L e

. hemi sellulosa 1 N

(hidrolisis) ;

~ serat (tak terhidrolisa) = 22

2, Minyak - 15
1= 2 11

%, Prot ein
L, Abu ( oksida ) 3 1
5. Asam = asan (non valatile)

~ chlorogenic 4,5
~ caffeic 0,5
- quinic 0,5
- oksalat, nitrat, tartrat 140
6. Asam - asam menguap 4435
Te trigonellic 1,0
8. Goffein 142
9, Phenolic 2,0
10. Yolatile 835 trace
1l. CO2 = ‘ 2,0
Total 27 =35 73 - 65

Secara Lo faktor yang mempengaruhi mutu kopi edalah jenis ko~‘
pi, cara pengolahan, cara penggEorengails penyajian dan lama penyimpanaie
sroma dan flawor yang timbul karena proses penggorengan pada suhu garing

o10°C lama penggorengan berkisar antara 15-20 menit. Selama

antara 170=-
ni- terjadi pengurangan berat antara 1l4-23 %, angka ini -~

penggorengan i
an untuk menandai tingkat penggorengans

depat digunak
14-16 %, penggorengan ringan.

Kehilangan berat
Kehilangan berat

Kehilangan berat

16-18 %, penggorengan sedang
18 %, penggorengen berate

Knsuss » » s ‘s &
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Knauss (1963) menyataken dari pengamatennys. behva f out turn " dari

100 kg buah kopi robusta yang masak berwarna merah mateng adaleh sebagal be=

rikut :
Komponen B K
Dry Cherry * . * LOk45
Pulped bean . ' ol
Washed coffee 52
Washed and centrifuged coffee L7-l9
Dramied coffee Lo
Jashed and prae dried o6
22

Clean and dry coffee

Sedang "' by product LI

Dried husk (dry method) 20
Fresh pulp (after pulping 50=60 kg
Dried pulp (wet method) 12-15 kg

parchment (wet method) F-Elns

Kulit kopi (pulp) merupakan komponen buah kopi dengan berat sekitar
45_65 % berat buah kopi segarh, WEL BAUX (1963) menyatal:o.n laalit kopi rabusta
yang terkupas tangan (21,5-30 % berat kering) mempunyai lomposisi :

Crude protein 9417 %
Lemak 2,00
Serat kasar 27465
Gula reduksi 12,40
Gula non reduksi 2402

' L,k

Termin

CHOUSAY (1963) mengatakan )ulit kopi arabica yang dikupas dengan mesin mem-

punyai komposisi 3
crude protein 11,23
Crude Fat 173
crude fiber 13,16
Crude ash 6,07
caffinie 0,60

Kondungan ececce
a8 i
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Kandungan keffein pada kulit kopi mepurut Wil Boux (19@3); yoitu ot

L@ = 1.3
3,57~ 2,00

bah-n kulit kopi yeong dibeatal: oloa pericarp

kopi robustc
Kopi arabica
vedanpken komposisi

dan parchement menurut Krug adelah

Jenis Lkond L h.":hu‘ .
Komponen prrrr e e R R
srabica Qobusta
Crude protein 9,2 9,0
Lxtract light pethroleum 1,k 0,9
wxtract alkoholis 25,1 22,5
berat kasar B9 & 1B
A bu 5,6 4,4
ibu tak larut air 156 1,4
Coffcin 0,3-0,06 Cy2 - 0,5
i et GERNERET R |10 U PR

Pada waktu pengeringan, kulit kopi wmcn_cloir porubahan mik-

“robiologis schingpa warna pericarp dari mcrch nenjodd lichiitamane
ang relatif cukup tingpi moke lulit Lopi kering sifat

Kandungan gula ¥
;ya menjodi mudah menyerap air dari kelembcbhen linglmn nne

Dari data
sebogai bohan pencampur mempunycd Liedululion lebih -

komposisi bchan pada kulit Lopi terutama kdandun on

kaffeinnya, maka
baik dari pade bahan pencampur sumber koarbohidrote.

(& [N [ A
amumnye moksud pencampurcn cdnlch mencari keun-

Memang Pada

tungon pada ilai ekonomi, namun Kirkre (194S) menycbutlken di negara
" !

an Jermen Jjuga terdapat uschc pencanpuran seperti

L 2
Perancis, Belanda d

~han-bahan yang sering dic
kedolai ’ kac a,ng—ko.c ongen Con tetese Sed arit

itu ampurkan, catora loin 3 okar chicory
9
(sejenis tanaman) s

kan maksud pencampuran itu bermaca

ganduim,
memacam, seperti @

-
e Unbult & o o @
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a 1 patka . ~ lobi : e
, Untuk mendapatkan flavor yang lcbih lunak (pemberian eker calcory mampu

mencegoh stimilasi alkaloid)e.

b. Untuk memberiken kenampcekan yong lebih pekat (viscoras) terutown pencam-

puran dengan bahan yang mensandung Tati' Dipedalaman sering timbul isti-
lah " ji=tu " (siji) satu dari pitu (tujuh) yakni menunjuldken ulamran pe

nambahan 7 bagian jagung dan satu bagian kopie

Jadi 1ebih jelaslah | bahwa usaha pencampuran bubuk kopi jupa berlangsung

melihﬁt potensinya maka
t bohwa budi daya tanaman kopi di Jowa Fimur baik

di negara lain, kulit kopi sebagail coumpuror bubuk ko

pi sangat baike Ini menginga
olech rakyat, perkebunan besar maupun PT Perkebunan mencapai (1976) 63.160,66-

kopi biji 47,307,
an air buah kopl segar 10-66 %, make di Jowa flimr saja

iz denpah produksi 03 ton (kadar air antarc O - 14 % ) apa-

bileperkiraan kendung
+ 127,203,433 tone Potensi kulit kopi scbhesor diatas,

aken didapat kulit kopi =
sampai éekaranhgbelum diusahakan sebagaimana layaknyae
Pemanfaatan xulit kopi untuk campuran bubuk kopi apabilo bisa di -
laksanakan akan sangat membantu petani kopi karena timbulnya nilodi Lombsh -
kulit kopie

¢iei lain yané
gkatkan (kwalites)
kulit kopi mempu
spsama kulitnya dengan sebaik mungkine

tas akan pentmbulk
herwarna merah ungu (denren harapan kan

diharcpkan dari percobaan (penelitian) ini odalah -

mtu kopi rakyat, yaitu apabilc ,ctond tohu -

untuk menin
dan pen,witi bahwa nyai nilei ckonomi sehing o nerclio akan

rengusahakan kopi b

Keadann dia an kesadaran bahwa henya menperddgang-

en (kulit) kopi yan& cukup tua yans

mum) , sehinfsa panenan dilaksanakan padc buch kopi yang

dungen caffein maksi
betul-betul masake

Kesadaran itu
aik (utun) tid
i lepas panen dengan lebih berhati-hati schingro ke=

akan mengakibatkan pula perdagangean kulit kopi dengan
keadaan yang cukup b 2k hancur, ini akan membawz. pengoruh pada
cara penanganan bueh kop

an sebelun pengolahen (pra processing) depat dihinderi,.

imnkinan kerusak

Dari keduc o o o o
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Dari kedua hal diatas , diharapkan hasil kopi (reliyat) mutunya akan

meningkat karena timbulnya kesadaran cara pemetiken yeng benoar dipadu dengen

adanya nilai tambah knlit kopi meka secara tidak lengsung olian memberiken -

erbesar penerimcan devisa negara

hasil pendapatan yang berlebih dan akan memp
lah kopi bermutu yang diexporta

dengan makin besarnya jum




Rancangan percobaan pem

Pi meliputi
1.

2o

e

10

B4aB Ill.

METODE PE NELITTIAN

e e SRS g W W e WD)

anfastan kulit kopi untuk compuran bl oot

Pengumpulan data :

a. data dari pustaka.
b. data lapangally dalem Hal ini kami lekuken peda pusat pengolahan
ktpl takyat didaerah Meleng Selatan (Dempit).

andungan hahails dimeksudkan untuk nendcpetkan gamba-

an-bahan yang digun
as dan kulit kopi g amalise behon ini meliputi

Pengamatan K
ran potenst Deh skati. scbegoi pencanpur kopl, -

seperti jagunés ber
kandungan
- air.
- karbohidrat°
- serat kosale

- ceffein.

didapat dipergun

ab kemungkinan pembiasaan dalom uji organoléptis

data yang nkan sebagal solah sotu faktor penentu
dan pntuk men jaw
maupun uJji kwalitase

Pelaksanaan uji orpano

gkaian P€

leptis, pengamaton ind perupoken uji  dari

rangkaian-ran rcobean berikut
3,1, percobaan penggorengan

man proses yan:; meliputi @

- waktu penggorengan

(roasting) disini dipokai keserage-

- suhu penggorengan

- jumlah bahan yani dipgorenge
penyayakan/penyaringan xopi yeng sudch digorens dengan Sa-

ringan 600 AP » sching

~am sebab luas permuk

pa didapatken bubuken kopi yang sera-

aen ini sangat mempenseruhi hasil se-

duhan &ir kopie

.')-20 DerCObaa_n iy
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percobasn penyajian air seduhan,

untuk mendapatkan keseragaman hasil penyajion cir scduhana di-
sunakan cara saji denran Al.5 standard, yeitu O rrom bubukan Ko
dan/tanpa campuran dilarutkan dalam 200 cc air ponas dengen suhu
(180° + 35 - 30°F ).

Pclaksansen uji organileptise

dari penyajian air seduhen kopi, dicatat suhu wrlttu didalam

l+o Pel

bagi ad

ti @

penyajian (sedapat mungkin sama), kemudian diadcken uji rasa

penilaian uji rasa dilaksanakan pada 6 (enem) orsng yang awam
(9] L (= ]

penilaian scbasal berikut
amat sanzat suka
saniat suka
suka

kurang suka

biasa

agek tidak T guka
tidak suka

sangat tidak suka
tidak suka

amat sangat

aksanaan Uji sifat air seduhan, ini dimeksudken untul: nenentuan

a/tidak usaha pencampuran air seduhan kopi, porcobasn elipu

*

.

& air seduhan kopi

- sSis

- ke

asaman (pH) air seduhan kopi.
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BAB 1IV.

PELAKS ANAAN PENELITTAN.

1. Pengamatan Kandunpan Bahan :

3
.

l.1l. Pengamatan kandungan air bahan

T Pengamatan dilaksanakan dengan cara pem
menimbang 2 gram bahan pada botol timbang yang sudah di-

anasan (30.C,1925), yaitu

dengan

! ketahui beratnya.

Pemanasan dalam oven dengan suhu lOO-105 C sclamo 3w5 jam, kemudian

didinginkan dalam eksikator dan ditimbange Panzskan dalam oven lagi

selama 30 menit dinginkan dalam eksiketor den ditimbange Pelaksana-

an ini diulang sampal didapatkan berat konstent.

Pengurangan erat merupakay banysk air dalam bahane.

1,2, Pengamatan kandungan karbohidrat/pati.

a. Timbang 2-5 gram bahan dalam erlenmeyer tambschkan 50 cc air dan
biarkan selama 1 jam dengan kadang-kadang difojogs Suspensi di-
saring dengan ertas saring dan dicuci dengen air sarfed volume
filtrat 250 cc. Filtrat ini mengandung karbohidrat yang terlarut

dan dibuang. '
b. Untuk bahan yang
bagai rsidu pada ke
10 cc ether, biarkan ether menguep dari residu kemudian cuci lagi

an 150 cc alkoho

banyak menpandung lemak, peti yonp terdapat se-
rtas saring dicuci 5 kali masing-masing dengan

deng 1 10 % untuk membebaskan lcbih lanjut karbo-

hidrat gang terlerute
Residu dipindahkan secara kwentitatif dari kertas saring kedalam
pencucian 200c air dan tambahken 20 cc HC1 +

erlenmeyer dengan
125), tutup pendingin balilk dan panaskan di-

25 9% (berat jenis ille

atas waterbath mendidih selama 2,5 Jame

Setelahh « o« o o
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-

Setelah dingin netralkan’ dengan larutan NaOH den cnccerkan sam-

P=Y & - .
pai volume 500 cc kemudian saring, tentukan kodor glukosa dari fil-

trat yvane 3 o s
yang diperoleh. Penentuan glukosa seperti pada penentuan gula -

reduksi. Berat glukosa dikalikan 0,9 merupakan berat pati.

Pengamatan kandungan serat kasar.
- Haluskan bahan schingga dapat melalui ayakan dia meter 1 mm dan cam
Wi

pur baik-baike Kalau bahan tidak depat dihalusken, hancurkan sebaik

mungkine

- Timbang 2 gram bahan kering dan ekstraksi minycknya dengan Soxhlet.

Kalau bahan sedikit mengendung lemak, misalnya sayuran tidak perlu

dikeringkan dan diekstraksi m
- Pindahkan bahan kedalam erlenm
gram asbes yansg telah dipijark

inyaknya, gunaken 10 grem bahan.
eyer 600 cce Kalou ada tembahkan 0,5-

an dan 3 tetes anti buih.

- Tambahkan 200 cc larutan H2604 mendidih (1,25 ¢r 32504 pekat/100 cc
= 0,255 N stoq) dan dengen pendingin balik, didihkan selama 30 me-

nit dengan kad ang-kadang digoyangkane

- Saring suspansi melalui kertas saring dan residu yong tertinggal

dalam erlenmeyer dicuci,dengan

ak bersifat asam lagi

antitatif res
a dan sisenya dicuci denran NaOH men-

air mendidih, pencucion sampai air
cucian tid (uji dengen kertes lelams).

-~ Pindahkan secara kw
i dengan spatul

idu ke kertas saring kedalam erlen

meyer kembhal
didih (1,25 6Tr NaUH/100 cc¢
masuk kedalan erlenme

0,313 N NaOH) scbanyck 200 ce sampai .
semua residu g .
Didihkan deng

selama 30 menite

- Saringlah melalu

bil dicuci dengan lerutan lO‘% K2504 c
mudian dengan kira-kira 15 cc cdkohol 95 %e
dengan isinya
am desikator dan timbonge Berat =

an pendingin balik sambil kadang=kodonr digoyangkan

i kertas saring kering yang diketzhuil beratnya, sam

uci lapgi residu dengen air -

mendidih dan ke
pada suhu 110°¢C sampai berat

- Keringkan kertas saring
konstant (1-2 jam) s dinginkan dal
asbes yang digunakan dihitung pulae

- Berat residu = perat serat kasare
lulte Pengematan eee
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P & 7 i =
enramatan kandungan caffein ( CeHg N4020 1 HZO)a

Penpamaten kandungan lafei

pengamatan dengan cara mad

‘Distilat ditampung dalam erlenme

n berdasarkan kandungan Netrqgennya; neka

ro kyeldahl.

Timbang 1 gr bahan telah dihaluskan dan masukkan kedalam lebu Kyeldahl,

tembshken 7,5 gram K50, dan-0,35 gram Hg0 dan juga 15 cc H50, pelat.

Panaskan semua bahan dalam Kyeldehl perlehan-lahan dalam almeri asan

sampai tidak berasap.
Teruskan pemanasan dengan api besar sampai mendidih dan cairen menjadi
jernih, dipanaskan terus sampai 1 jam, matikan api dan biarkan menjadi

dingine
Tambah 100 cc aquadest dalam Kyeldehl dan beberapa lempeng seng, juge

15 cc larutan K5 L 9% (dalam air) serta 50 cc larutan NaOH 50 % dingin.

Panaskan Kyeldahl perl
an cepat sampai mendidih. Pemanasan pada alat Des -

ahen-lahan sampai 2 lapisan cairan tercampur, ke-

midian panaskan deng

tilasie.
yer yang berisi 50 cc laruten standard

0,1 HC1 dan 5 tetes indikator methil k red. Lakuken distelasi sempai -

distelat yang ditampung sebanyak 75 cCe
Destilat ditetrasi dengan larutan standard 041 N NaOH sampedl warna lmu-

ninge

Dibuat larutan blanko,
dan titrasi seperti bah

dengan menggunakan aquadest, dilekukan destrul-

i ; : dengan samplee
si, destilasi an & mple

Perhitungan % N

(Ce NaQP_I_E}ér_ﬂfe_:_99_129923392}923_11-.1399& A
o Ny srreng o ¢ bahan x 1000

Untuk setiap sample dibuat ulangan
Ketepatan analisadapat ditunjukkan dengan % kesedehan =
% N:L-:-Z‘-NZ__,X 100

% Ycepmilanat & —E;Za—rata % N
ada koffein, sebagal 08H1ON402' 14 HZO

Kandungan N Aikanversikanp

2 Percobaan cec000DC80000C00E0EREOD
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2. Per N
cobaan penggorengail bij1 kopi dan campurannya untuk memperolch ha

sil penggorengan yang diperkirakan’homogen, maka diadakan pembotoson -
pembatasan selama penggorengan yaitu @

2s10 waktu penggorengan = 20 menit
= 170 = 180°C

2, suhu penggorengan
rik dengan pengatur panase )

(menggunakan Kompor list
eng = 300 gram

3. berat contoh yang digor
jagung digoreng bersama~scrc biji

selama penggorengan baik kulit kopi,
kopi dan selama penggorensat terus dilaksanakan pengadukane

eduhan kopi untuk uj
Biji kopi maupun campuran yang digunakan
ingen 600 JuH

ling den diaysk dengan sar
Persiapan pembuatan minuman kopi untuk NN T
(atau dengan campuran) kermudieon dituong=

- ambil 8 gram bubuk kopi
eh mendidih {(suhu = 180°F 4+ 30 =

kan kedalam 200 ¢¢ air yané
an pengaduk gelas atau sendok stainless steel sam

BSOF) aduk deng

i organoleptis :

3, Dersiapan pembuatan air S
yang sudah digoreng digi-

asa ( G s. standard )
sud

pai rata dan siap disajikane

ndok cairan minuman kopi (dengan Campuran), pada sa

- ambil satu S€
genai suhu (40 + 5°¢) dan pada pe

at ini diadakan pengamatan men

iharapkan Salde

Selama uji rasd ini jancan dilekukan pengadukans

- Uji rasa gilaksanakan secara seriale
G perdasarkan

- penilaian ]
at suka :

amat 6608
sangat suka

NN\N-‘—_\;\O\.\-]@\O

suka

oo

1angka suka
biasa

agak xurang suka
gidak suka :

sangat tidak suka ¢

¢ tidak suka

oo

amat sangs
L, Pelaksanoaoll « o o



L. Pelaksanaan uji sisa seduhan :

| - kopi dan/tanpe campuran dibuat mini
¥ G (0]
5 - air seduhan kopi didinginken sampai suhu %0°C f 5204

- disaring secara kuantitatif dietas kert

beratnya.

- sisa saingan (air seduhan) dalam kertas S

pada suhu 105 Ce

mbang untuk mengetahui berat sisa seduhons

- kemudian diti

- bandingken dengan sisa seduhan kopi ashi.

atan uji keasaman @
an campuran) dengan cara Uk

l 4.1, Pelaksanaan penga
- membuat air seduhan kopi (d
an ini diukur pHnya den

- air seduh

mm dengan metode e standards

gan mengeunakan pi metere

16.

as saring yang teleh diketahui

aring dikerincken dalam oven

5o Standard.

T T
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1. Pengamaton kandungeon bohane

(R . . .
Fen omztan kandungon behon peliputi kendungan AT karbohidrat
A at,

1o bigi kopds il

kendun oo ol e
kendun-an serat koscr don kgirein pade oi dag jaguang
% > (&)

2 .
hosilnya sebogai berikut

[

Kandungan ¢ kendun o PUE
'“*"--"""‘“‘""“ﬂg"‘""’ PRI N Y i
Biji kopit - 2)e Jaung  3)e

- o ey S W T AT B S S P e iy

——— > S—

b;‘.‘_l’]@ -
{ulit kopi 1).

sir 16,39 2,57 12,0
Korbohidrat &4). 13,50 69,00 7547
Kpffein 0,55 1,42 4
37,41 20,9 3450

Serat kosor

;‘_.4- e e s ca pwaRC S e arad

Pen anaten keadun i cdr pade 1lit. Lopl bohonnya berus-

pa bubuk kulit kopls

hentuk utul (ihcdo)s
nk

2. Biji kopi mosih berl
diamnti berupd be

3, Jogun; yono
at di ~neti karbohidrat Jo

AR
res Joswmas luning.

4, Karbohidr
2+ Fenzamatan percobacn Peni;"s:mu;rad.an kopi dan/tenpe CHBALRIA (kulit -

kopi dan beras Jjaguns Juning) e

241, Pen;san roian bijl kopie.

Ak e el e e At : s

Feny; orengan dengen cara yoag sudoh diteteplin HEEICT 4 sil yang

L PTIE P e Yot Rd .

boik, warna kor-i bubuk coklat kepelapan it cLmnse :o0d timbul denfen
5\ v kop

boike
» e X L3
2.2, Pen_sengraion bijl kopi' bersand kulit koyt
sudeh ditetoiin i MHord hasil cukup,

Feng orengen denpan GF¢ yone
. AT T R R
‘ v melap dan croma ol wed Ml ook berbau ha-

warna kopi bubuk coklat gelai J
ngus. - )
Zee Pongsanyralenl ees



74 . . e .
2.3+ Penpsangraian biji popi bersaid

Pengamatan uji

185

beras jopuin

Penl;é_'orenuan dcné'ml carc yoengsg sudah th\»-g KElieain) Gihond hasil Oukup,

wzrna kopi bubuk coklat terang den aromd yoio
cngan cara penggorengan yang sucdeoh cLuct:
Pada campurcn Qesipen lmlit kopi, ter

tiobul culmp baike

o
fernyata d lun nemberi ha-

sil kopi hbubuk yang berlaintne
yutﬂ xulit kopi lebih cep at nmat

ada biji k091) schingge scwaktu Lieodaoy Dangsorengan =
kulit kopi yang gigerenl swloh lowat matang

ang (karena Juss pemaiieon lebhihs -

keeil dari p
biji kopi cukup matang,
(hangus).

Pada pencamjuran dengen
.n-i . j: o ij ko;}l 8

amatran biji japung lebih ulet (tidak repui) Cerd |
B Liond aotoag (under -

ini mengakibatkan peda &

ripe). Hal ini poda wa

eras jojuniy CF rilion struktur

Sngt PCHU OrCﬂuc

kulpmmdln1ﬂlﬂfﬁlbxmL“JJUﬁmabMﬂk

kopi agpck mudae
Karena keadazn dictas maka uneuk pendog tlen steple bagy pe

ngauatan berikutnya ager didgpat. hohen yoidg (uencei5i) svragam ke~
nurldkuan beritutnye biji Lol Jdijoreong sendiri

peloh citetopkan, dan -

adasnnya maka dalam

sampai cukup ateng sesuad dengan cara yan,,
m

bagi bahen campuran

ti warna gorengsan bij

gorengan biji kopl sesual denan

digorens sendiri samped woomoo Jorengon nerdeka=

i kopie selanjutnya behon Lodi dicompur dengan

prapar‘%lnju .a

3s Pengamatan Uji Rasne
panking scare meiborilion hosil scebagai be

rasa berdaosarkan
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|

. ). angka scare memperliha
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DEri uji ren ldag diperoleh hasil :
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; ' Nilai rangking )
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x). uji rasa ini dilakukan 6 orsng awale
o

angking diatas ternyata campuran laila oo
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* Pen-~
Smata i '
an sisz air seduhan kopi

PM' e e,
o Cam ] et LA ST A Y ot et o £ B0 PO i =
&h“-fiiié Betat sisa scduhon [
e h s . ; ‘ SN
- puran kulit kopl / Kopi ceampuran jagung
e B s i B o S PORTEY d N,.n-_."‘
e 73,46 734143
20 73495 69,86
30 732 66,15
L 76, 3k 60461
~\~§~‘~‘~_*
_ 77458 5540
PP G g -»~b-""“-’“‘"———-b

i meningkat sesuai dengan ~=

duhan air kop
aliin besarnya

Pada
kulit bercobaan berat sisa s¢
it Yeatot
Ungan se :Pl yang ditambahkan, keedasn ini di
ra .
kasar dari kulit kopi karena pencamp

jumla@

k

ang perkirakan m
54 ran tersebuta

an)-

gamat
an q
PH air seduhan kopi ( dan/tanye campur
an kopi memberikan

Pen
gamat g
n d
engan pemakaian pH meter pada air seduh

A
1
ail Sobagat beilab s
r sedulh H
Bevd an kopi dibuat dené‘an mengguna}can Cara U.Sg‘ mc_thod) ‘
\\
“—‘_‘—-"‘_"-“'-vﬂbws PR sin. BB -.‘.-..‘:—‘..—-—-"L
\--h___EfTFUran kulit kopi % 1 o e
P SRSl g —____._.,--"‘,__——,,,_..- PO O x_-;-w——,.—-—"’"
2 5461
10 562
=4 5,65
30 5167
L ; 5169
lOO ’ - > .M”
. ”—J/w-n-}‘- 2 e b ».2 - ;
it kopi untuk campuran

ata penambah

uai
1:opi memang

Daps .
ri pengematan pH, terny
n kopi ses

an
menai
Qnny I kkan angka pH air seduha
N1 bisa dinyatakan karena

be

Sar
darj

i pH air seduhan kopie
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Hasil pengamatan percobaan dapat disimpulkan bahwa kulit kopi untuk
campuran bubuk kopi masih lebih baik dari pada bahan bijian, sebab adanya -

kandungan kaffein dan kemiripan sifat serta kandungan bahan dengan biji ko=

Pl
Pada penggorengan piji kopi yang bersamaan dengan kulit kopi akan di
dapat hasil gorengan yang kuran
annya, maka untuk penggorengan ini sebai
memakai standard warna hasil go
Hasil uji rasa dan dan
kulit kopi 10 %, mempunyai nil

mngkinan baik untuk kulit kop
mperlihat

g seragam ini akan mempengaruhi uji-uji lenjul

knya dipisahkan dengan akhir gorengan

rengans.
keasaman Seduhan air kopi, ternyata campuran

ai ranking_yaeng hampir sama ini memberikan ke=

i sebagai bahan pencampule
kan bahwa semakin besar campuran kulit =

Uji sisa seduhan me
sedangkan pencampuran dengen bijian

akin besar,

kopi pioduk sisa seduhan sem
kan keadaan sebaliknyae

Keadaan ini menimbulkan

sumber karbohidrat memperlihat
ide untuk uji kemurnian pubuk kopi dari segi sisa air seduhan.

Pada kulit kopi mngkin be
ih baik (cara pengeringen maupun penyimpenan-

imbulnya bau apak (mouldy) yang discbablken =

ﬂdmibdwabwmﬁﬂmsswﬂdtbawm;ﬂmn

jum diketahui potensi ekonomisnya, mola =

perlu ussha penanganan yang leb

perlu disempurnakan) sehingga ©
jenur bisa dihindarie perlu dik
aroma dan flavor)e

ar dalam proses it pulping ' kulit ari depat

1p) pal ini disebabkan kulit ari mempunyad

mempengaruhi uji organoleptis (

Perlu pula diusashakan &g

dengan kulit luarl (pu
k dari pada pulpnyae

dipisahkan
kandungan bahan yang Jurang bai
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