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Abstrak

Proses pengeringan biji kopi basah dengan penjemuran pada sinar matahari
langsung membutuhkan waktu 5-7 hari dengan ketercapaian kadar air dari 45-50%
menjadi 18-20%, setelah pengupasan kulit tanduk dilakukan pengeringan kembali
selama 8-10 jam untuk mendapatkan 11-12,5% kadar air, pengeringan secara
alami, bila dimusim penghujan maka pengeringan dapat berlangsung selama 1-2
minggu dan mutu kopi menjadi kurang baik, karena dapat berjamur dan beraroma
tidak sedap. Melalui proses pengeringan terkontrol diharapkan diperoleh biji kopi
kering merata, waktu pengeringan lebih cepat, dan dihasilkan kadar air untuk
capaian mutu kopi sesuai dengan standar SNI dan tentunya nilai jual biji kopi
kering menjadi lebih tinggi. Menggunakan oven pengering dual heater di lengkapi
kontrol temperatur dan kelembaban udara di dalam oven agar proses pengeringan
biji kopi di tiap-tiap rak sama rata. Hasil yang dicapai dengan pengaturan
temperatur antara 50-75 °C biji kopi disusun 2000 gram tiap rak untuk 5 rak selama
6 jam kadar air mencapai 20,17% dan pengeringan ke dua dilakukan selama 3 jam
diperoleh kadar air 12,45%, laju pengeringan sebesar 0,01 — 0,02 gr/s dengan
energi terpakai sebesar 0,6 kWH. Menggunakan oven pengering dengan dual heater
waktu pengeringan lebih cepat, biji kopi kering merata, dan dapat digunakan
diwaktu musim penghujan maupuu dimalam hari, sehingga sangat membantu
pengempul kopi dalam pencapaian mutu pengeringan biji kopi yang seragam dan
lebih baik lagi.

Kata-Kata Kunci: Biji Kopi; Pengeringan terkontrol; tray drayer.

Paranginan  Selatan  Kecamatan

EFEKTIVITAS PENGERINGAN BlJI KOPI MENGGUNAKAN

dapat berlangsung selama 1 sampai 2 minggu dan
mutu kopi menjadi kurang baik, karena dapat

Paranginan Kabupaten Humbang Hasundutan Provinsi
Sumatera Utara dengan jumlah kepala keluarga 500
KK dengan luas lahan berkisar 20 Ha, seorang
pengepul (orang yang membeli/mengumpulkan buah
kopi dari para petani kopi) kopi dapat mengumpulkan
hasil panen kopi dari 15 KK 1.000 kg/minggu dan
lebih memilih untuk menjual langsung ke industri
pengolahan kopi setelah proses pengupasan kulit luar.
Hal ini dilakukan dikarenakan proses pengeringan
untuk mendapatkan standar mutu kopi kering butuh
waktu yang lama terlebih lagi bila di musim
penghujan.

Beberapa pengepul melakukan pengeringan
biji kopi basah dengan penjemuran pada sinar
matahari secara langsung, hal ini membutuhkan waktu
5 sampai 7 hari dengan ketercapaian kadar air 18-20%
dan selanjutnya setelah pengupasan kulit tanduk masih
dilakukan pengeringan selama 8 sampai 10 jam untuk
mendapatkan 11-12% kadar air pengeringan secara
alami. Bila dimusim penghujan, maka pengeringan

berjamur dan beraroma tidak sedap.

Proses yang dilakukan secara umum adalah
kopi yang dipetik oleh petani kemudian dijemur
sampai buah kopi kering untuk memudahkan
pengupasan kulit luar, kemudian di cuci untuk
menghilangkan lendir pada kulit tanduk Ilalu
dikeringkan, selanjutnya dikupas kulit tanduk untuk
mendapatkan biji kopi kering dan dijemur kembali.
Keseluruhan penjemuran dilakukan pada tempat
terbuka menggunakan alas plastik atau terpal dengan
kondisi sinar matari terik, setelah itu barulah pengepul
pertama menjual kepada pengepul berikutnya untuk di
jual kepada industri pengolahan kopi. Proses
pengolahan kpopi yang ada seperti ditunjukkan pada
Gambar 1.
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Gambar 1 Proses penjemuran langsung
Provinsi Aceh, Sumatera Utara, dan Sulawesi
Selatan berkontribusi  hingga 69,24% terhadap
produksi kopi arabika di Indonesia yang mencapai
165.215 ton setiap tahunnya (Bote, A.D., and P.C.
Struik, 2011). Sumatera Utara adalah salah satu daerah
penghasil kopi Arabika dan Robusta, saat ini kopi
arabika dibudidayakan karena kopi Arabika sangatlah
cepat menghasilkan dan hanya dapat tumbuh di
ketinggian 900 Mdpl — 1400 Mdpl, dengan luas
keseluruhan 19.649,16 Ha (Arabika) 57.433,17 Ha
(Robusta) salah satu varietas kopi yang sedang di
kembangkan di Sumatera Utara (Jef Rudiantho
Saragih, 2012).

Demikian terkenalnya kopi dari Sumatera
Utara hingga mangangkat nama kopi Lintong Arabika
dari Humbang Hasundutan yang sudah sangat terkenal
di pasaran International dengan berbagai nama dagang
seperti Sumatra Lintong Coffee Arabika, Sumatra
Lintong Mandheling, Blue Batak, dan lain-lain
(J.T.N., Sitanggang dan S.A., Sembiring, 2013).

Lima masalah dalam pengembangan kopi
Arabika, yaitu produktivitas yang masih rendah,
kualitas produk masih rendah, keterbatasan akses
terhadap penetrasi pasar, infrastruktur, dan regulasi
(AMARTA, 2010). Secara nasional komoditas kopi di
Indonesia memiliki kendala berupa produktivitas dan
kualitas yang masih rendah (lbrahim, H.W., dan S.
Zailani, 2010).

Untuk meningkatkan mutu kopi baik dari
rasa maupun aroma khususnya kopi arabika dapat
dilakukan proses produksi yang terkendali (Wawan
Ginting, dkk., 2013), dengan proses penyanggraian
yang baik akan dihasilkan mutu kopi yang baik pula
dengan capaian kadar air yang rendah (Anilatul
B.&Agung P.B., 2015).

Penentuan mutu biji kopi dapat ditentukan
berdasarkan kadar air, mutu fisik dan cita rasa.
Standar mutu kopi di Indonesia dengan kadar air
maks. 12,5% dan kadar kotoran maks. 0,5% (SNI 01-
2907-2008). Kadar air biji kopi kering merupakan
patokan penting dan menjadi indikator bagi mutu bagi
penjual dan penyangrai kopi. Berbagai cara dilakukan
oleh banyak peneliti untuk mendapatkan standar kadar
air di bawah 12,5% baik kopi Arabika maupun
Robusta (Elida Novita, dkk., 2010; Mega Nur
Sasongko, dkk., 2016).

Berbagai cara dilakukan oleh peneliti untuk
proses pengeringan biji kopi, pengeringan dengan
solar dryer yang dilakukan Endri Yani tahun 2013
diperoleh laju pengeringan makin cepat dan kulit biji
kopi menjadi berkerut (Endri Yani dan Suryadi
Fajrin, 2013). Pengeringan dengan pembakaran bahan
bakar dan system konveksi paksa dengan
menggunakan kecepatan udara 4,03 m/s hanya
membutuhkan waktu sekitar 3 jam (Ratna Sari, 2016).
Pengeringan biji kopi berbasis mikro hodro dengan
tipe pengeringan 20 rak menunjukkan bahwa untuk
menurunkan kadar air kopi basah yang mempunyai
kadar air 50% menjadi sekitar
12%, diperlukan waktu sekitar 25 - 30 jam dengan
penghematan biaya proses pengeringan 5 kalinya
dibandingkan dengan pengeringan konvensional
(Mega Nur Sasongko, dkk., 2016). Pengeringan biji
kopi secara mekanis menunjukkan penurunan kadar
air yang lebih 50% daripada pengeringan secara
tradisional dengan hasil nilai uji hedonik tertinggi 67
poin dan dihasilkan nilai aroma uji hedonik tertinggi
63 poin (Dwi Santoso & Saat Egra, 2018).

Dari pertimbangan di atas maka tim penulis
telah membangun sebuah alat pengering biji kopi
dengan dual heater yang dilengkapi kontrol
temperatur dan kelembaban udara di dalam oven
yang bertujuan untuk mempermudah proses
pengeringan sehingga dapat diperoleh pengeringan
yang merata, waktu pengeringan lebih cepat, lebih
efisien, dan dihasilkan kadar air untuk capaian mutu
kopi sesuai dengan standar SNI.

2. BAHAN DAN METODE
A. Bahan dan Alat

Biji kopi hasil penggupasan kulit luar setelah
pencucian untuk menghilangkan lendir dengan kadar
air 40-50% sebanyak 10 kg dan untuk pengeringan ke
dua setelah pengupasan kulit tanduk pada kondisi
kadar air 17-18%.

Alat yang digunakan pada adalah hasil rancang
bangun satu unit oven pengering dual heater
dilengkapi kontrol temperatur dan kelembaban dengan
model tray dryer 5 tingkat (Gambar 2).
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Keterangan:

1 Heater-2 8  Ruang pengering
2 Ruang pengering 9  Heater-1

3 Tray/Rak 5 10 Fan

4 Tray/Rak 4 11 Heat control

5 Tray/Rak 3 12 Higrometer

6 Tray/Rak 2 13 Heat control

7 Tray/Rak 1

Gambar 2. Oven pengering biji kopi terkontrol

B. Metode

Kegiatan ini dilaksanakan dengan beberapa
tahapan, dimulai dari rancang bangun alat berdasarkan
kebutuhan dan permasalahan pada pengepul kopi,
pelatihan pengoperasian dan perawatan alat, analisis
kadar air dan peningkatan pendapatan petani kopi.
Untuk mencapai tujuan kegiatan ini disusun dalam
kerangka konsep seperti Gambar 3.

Waktu Pengeringan lama
Mutu Kopi kering rendah
Nilai jual rendah

Pengetahuan Iptek rendah

Harga jual |
tinggi

Rancang bangun alat

Pelatlhan pengoperasmn
dan perawatan alat

Waktu
pengeringan
singkat

Mutu KOpI
standart SNI
01-2907-2008

Peningkatan
pendapatan
pengepul dan
petani kopi

Gambar 3 Kerangka konsep kegiata

Dari hasil kajian kebutuhan, maka dilakukan
rancang bangun alat perancangan alat, secara skematik
ditunjukkan pada Gambar 4.

Gambar 4 Proses rancang bangun alat

Setelah pelaksanaan rancang bangun alat
selesai, tahapan selanjutnya adalah pelatihan singkat
pengoperasian dan perawatan, penyerahan alat, alat
sepertl ditunjukkan pada Gambar 5.

1 1 e
g .'Ejt
pengupan alat pengeringan kopi dllakukan sebanyak 5
kali pengujian untuk dua tahapan pengeringan dengan
kondisi pengeringan pada temperatur 50 °C selama 6
jam tahap 1 dan tahap dua selama 3 jam.

Salah satu indikator mutu kopi adalah kadar
air, perhitungan dilakukan berdasarkan basis basah
(wet based) yaitu perbandingan antara berat air pada
biji kopi dengan berat biji kopi basah. Sedangkan
basis kering (dry based) yaitu perbandingan antara
berat air pada biji kopi dengan biji kopi setelah
pengeringan. Mengukur kadar air menggunakan
persamaan berikut:

KA(bb) = UL = kalOO% basis basah
KA(bk) = 2% x100% basis kering
Dimana:

KA(bb) =kadar air (%) basis basah
KA(bk) = kadar air (%) basis kering

Whb =berat bahan basah sebelum
pengeringan
Wk =berat bahan kering setelah

pengeringan

Untuk perhitungan laju pengeringan dapat
dihitung menggunakan persamaan berikut:

m —m

Laju pengeringan= awal _ 7 akhir
t
Dimana:
Mawai = Massa biji kopi sebelum pengeringan
Maknir = Massa biji kopi setelah pengeringan
t =lama waktu pengeringan

Pengukuran dilakukan sebanyak 5 kali dengan
dua tahap yaitu pengukuran kadar air basis basah dan
basis kering. Biji kopi yang telah dikupas kulit luar
dan pencucian dari lendir di timbang sebanyak 10000
gram dengan membagi 2000 gram tiap rak untuk
pengeringan tahap 1 dengan mengkondisikan
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temperatur oven pada 50 °C selama 6 jam. Sedangkan
untuk basis kering dilakukan setelah biji kopi hasil
pengeringan pertama dikupas kulit tanduknya dengan
berat masing-masing rak sesuai dengan berat akhir
dari proses pengeringan tahap 1, temperatur dalam
oven juga di set-up pada 50 °C selama 3 jam. Hasil
pengukuran di tunjukkan pada Tabel 1 dan Tabel 2.
Tabel 1. Proses pengeringan tahap 1 basis basah

massa biji kopi setelah pengeringan (gram) Rerata
NoRak— 2 3 4 5 | (gram)

1 1603 1615 1602 1627 1638 1617,0

2 1586 1589 1593 1596 1628 15984

3 1534 1541 1573 1587 1604 1567,8

4 1577 1582 1588 1594 1621 15924

5 1595 1594 1602 1618 1627 1607,2

7895 7921 7958 8022 8118| 7982,8

Tabel 2 Proses pengeringan tahap 2 basis kering

massa biji kopi setelah pengeringan (gram) Rerata
NoRek— 2 3 4 5 | (gam)
1 1196 1203 1205 1216 1234/ 1210,80]

2 1193 1194 1201 1213 1229 1206,00]

3 1187 1189 1196 1203 1223| 1199,60

4 1194 1198 1205 1217 1231 1209,00]

5 1193 1196 1204 1213 1238 1208,80]
5963 5980 6011 6062 6155| 1206,84

Pengukuran laju pengeringan juga dilakukan
pada basis basah dan basis kering dengan membagi
waktu selama proses pengeringan. Hasil pengukuran
seperti ditunjukkan pada Tabel 3 dan Tabel 4.

Tabel 3 Laju pengeringan tahap 1 basis basah

laju pengeringan (gr/s) Rerata

No Rek 1 2 3 4 5 (grls)
1 0,014 0,013 0,014 0,014 0,014| 0,014
2 0,014 0,014 0,014 0,014 0,014| 0,014
3 0,014 0,015 0,015 0,015 0,015| 0,015
4 0,014 0,014 0,014 0,014 0,014 0,014
5 0,014 0,014 0,014 0,014 0,013 0,014
Rerata 0,014 0,014 0,014 0,014 0,014| 0,014

Pengujian dilakukan selama 15 hari di bulan
Oktober 2020 dengan asumsi bahwa oven dapat
digunakan baik pada kondisi cuaca cerah maupun
hujan dan dapat juga dilakukan pada malam hari,
sehingga mitra dalam kegiatan PKM ini tidak
memiliki kendala terhadap kondisi hari maupun cuaca.
3. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Pengukuran Kadar Air

Dari serangkaian aktivitas pengujian diperoleh
data pengukuran kadar air basis basah dan basis kering
seperti ditunjukkan pada Tabel 5 dan Tabel 6.

Tabel 5 Kadar air basis basah

kadar air basis basah (%) Rerata
1 2 3 4 5 (%)
19,85 19,25 19,9 18,65 18,1 19,15
20,7 20,55 20,35 20,2 18,6/ 20,08

No Rak

21,15 20,9 20,6 20,3 18,95 20,38

1
2
3 28%3 22,95 21,35 20,65 19,8 21,61
4
5)

20,25 20,3 19,9 19,1 18,65 19,64

laju pengeringan (gr/s) Rerata

No Rak 1 2 3 4 5 (ar/s)

1 0,0184| 0,0178] 0,0184| 0,0173] 0,0168| 0,0177

2 0,0192| 0,0190| 0,0188 0,0187| 0,0172| 0,0186

3 0,0216] 0,0213| 0,0198| 0,0191| 0,0183| 0,0200

4 0,0196] 0,0194| 0,0191) 0,0188| 0,0175| 0,0189

5 0,0188| 0,0188| 0,0184| 0,0177| 0,0173] 0,0182
Rerata 0,0195| 0,0193| 0,0189] 0,0183| 0,0174| 0,0187

Tabel 4 Laju pengeringan tahap 2 basis kering

Penurunan kadar air dari biji hasil pengeringan
yang telah melalui beberapa tahap proses dari buah
kopi baru dipanen berwarna merah dengan kadar air
sekitar 60% - 65%, kemudian dikupas kulit luarnya
dan dicuci untuk menghilangkan lendir pada biji kopi
dikeringkan dengan suhu kamar pada udara bebas
menjadi biji kopi dengan kadar air 50% - 55%,
selanjutnya menggunakan oven pengering dikeringkan
selama 6 jam diperoleh kadar air rata-rata adalah
20,17%. terjadi penurunan kadar air mencapai 59,66%
sesuai apa yang dinyatakan oleh Dwi Santoso & Saat
Egra, (2018) dalam penelitiannya menyatakan
penurunan kadar air dapat mencapai di atas 50%.

Gambar 6 memberikan informasi ada
perbedaan penurunan kadar air untuk 5 kali pengujian
pada tiap-tiap rak namun tidak terlalu jauh
perbedaanya, hal ini dimungkinkan karena distribusi
panas yang masuk pada rak ditengah yaitu rak nomor
3 tidak sama dengan pada rak 1 dan rak 5 yang dekat
dengan sumber panas. Biji kopi kering hasil

Rerata 21,05 20,79 20,42 19,78 18,82| 20,172
Tabel 6. Kadar air basis kering
kadar air basis kering (%) Rerata

el g 2 3 4 5 %)
1 12,22 11,93 12,27 12,15 11,84 12,08|
2 12,50 12,78 12,64 12,43 12,29 12,53]
3 13,07 13,25 13,12 13,36 12,84 13,13
4 12,41 12,40 12,27 12,06 12,11 12,25
5 12,50 12,59 12,36 12,43 11,47 12,27|
Rerata 12,54 12,59 12,53 12,48 12,11 12,45]

pengeringan biji kopi tahap 1 ditunjukkan pada
Gambar 7.

kadar air (%) basis basah

23,00 21,61

20,18
: i i ' l f

Gambar 6 Distribusi kadar air basis basah tiap-tiap
rak
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Gambar 7 Hasil pengeringan biji kopi basis basah

Pengujian tahap 2 basis kering dilakukan
setelah proses pengupasan kulit tanduk dari hasil
pengeringan tahap 1, dimana penurunan berat dari
2000 gram tiap rak dari 10000 gram menjadi 1358
gram tiap rak dengan total berat dari 6785 gram
setelah pengupasan kulit tanduk. Penurunan atau susut
berat awal 10000 gram menjadi 7983 gram setelah
proses pengeringan tahap 1 adalah 20,17%.

Gambar 8 memberikan informasi bahwa
penurunan kadar air pada proses pengeringan tahap 2
dengan kondisi kadar air sebesar 20,17% dikeringkan
pada temperature konstan 50 °C selama 3 jam
diperoleh sebesar 12,45% sesuai standar SNI 01-2907-
2008 yang mensyaratkan kadar air maksimum 12,5%.
Hal ini juga sesuai yang dinyatakan dalam penelitian
Elida Novita, dkk., (2010) dengan metode semi basah
menghasilkan kadar air pada biji kopi lebih dari 12%,
senada dengan penelitian yang dilakukan oleh Endri
Yani, dkk., (2013) menggunakan solar dryer kadar air
dapat dicapai di bawah 10% dengan lama pengeringan
6 jam. Hasil pengeringan biji kopi tahap 2 basis kering
ditunjukkan pada Gambar 9.

.

kadar air (¥} Dasis kering
15,00

14,00 13,428

3.1 130 i ' 12,35 ir3?
I 2 : : 5
Gambar 8 Distribusi kadar air basis kering tiap-tiap
rak

Pengujian laju pengeringan dilakukan untuk
mengetahui kecepatan pengeringan yang dilakukan di
dalam oven dengan dual heater pada 5 tingkat rak
yang digunakan, dari Tabel 3 untuk basis basah laju
pengeringan rata-rata dari 5 kali pengujian tiap-tiap
rak adalah sebesar 0,0187 dan untuk basis kering dari
Tabel 4 menunjukkan laju pengeringan sebesar 0,014,
seperti ditunjukkan pada Gambar 10.

Laju pengeringan (gr/s)

00200

Dy 0,0180
180 &r
[FTARE.!S 0.6l 001

ooy

noAsE11L1
0013386310 0013735253

3130 B 0013710741

i s bana == bass kering

Gambar 10 Laju pengeringan

4. KESIMPULAN
Dari hasil dan diskusi yang telah diuraikan di

atas dapat ditarik kesimpulan bahwa:

1. Oven pengering dengan dual heater berdaya guna
menghasilkan mutu biji kopi kering dengan dua
tahapan pengeringan dapat mencapai kadar air
lebih kecil dari 12,5% dengan lama waktu
pengeringan 9 jam.

2. Laju pengeringan rentang 0,01-0,02 gr/s sangat
dimungkinkan untuk menghasilkan homogenitas
pengeringan kopi yang terkontrol.

3. Pengeringan biji kopi menggunakan oven
pengering terkontrol tidak dipengaruhi oleh
kondisi cuaca atau hari, baik siang maupun
malam hari pada proses pengeringannya, sehingga
petani dapat lebih meningkatkan produktivitas
pengeringan kopi.

UCAPAN TERIMA KASIH
Ucapan terimakasih penulis sampaikan
kepada Lembaga Penelitian dan  Pengbdian
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