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ABSTRAK

Martinus Robinson Sumitro, Program Studi Magister Teknik Industri, Program
Pascasarjana, Institut Teknologi Nasional Malang, Januari 2024, Analisa
Karakteristik Dan Metode Penjemuran Terhadap Cita Rasa Kopi Arabika Untuk
Meningkatkan Kapasitas Ekspor, Tesis, Pembimbing: (1), Prof. Dr. Ir. Julianus
Hutabarat, MSIE., (I1) Ir. Fuad Achmadi, MSc., Ph.D.

Penelitian ini menginvestigasi pengaruh proses penjemuran kopi menggunakan
rumah penjemuran kopi terhadap kadar air, derajat keasaman, nilai kafein, dan cita
rasa kopi arabika. Metode eksperimental dengan analisis varians dua faktor
digunakan untuk mengevaluasi perbedaan signifikan antara tiga proses penjemuran
yang berbeda: Proses Sebelum Penjemuran, Proses Penjemuran Matahari, dan
Proses Penjemuran Dengan Rumah Penjemuran Kopi. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penjemuran kopi dengan rumah penjemuran Kopi
menghasilkan kopi dengan kadar air, derajat keasaman, dan nilai kafein yang lebih
rendah dibandingkan dengan proses penjemuran lainnya. Cita rasa kopi arabika
yang dihasilkan oleh metode ini juga dinilai lebih manis dan sesuai dengan standar
ekspor kopi. Analisis varian dengan Anava Model Tetap Blok Subsampling,
Anava 1 Faktor, dan Anava 2 Faktor (Desain Faktorial) menunjukkan bahwa
proses penjemuran kopi menggunakan rumah penjemuran kopi memiliki pengaruh
yang signifikan terhadap kualitas kopi arabika. Kesimpulan dari penelitian ini
adalah bahwa penggunaan rumah penjemuran kopi dapat menjadi solusi efektif
dalam meningkatkan kualitas kopi arabika dengan mengontrol kadar air, derajat
keasaman, dan nilai kafein. Hasil penelitian ini memberikan kontribusi untuk
memahami proses pengeringan biji kopi dan faktor-faktor yang memengaruhi
kualitas akhir produk. Oleh karena itu, penelitian ini memberikan dasar ilmiah
yang penting bagi petani kopi dan industri pengolahan kopi untuk meningkatkan
praktik-praktik pengolahan biji kopi dengan tujuan memproduksi kopi berkualitas
ekspor.

Kata Kunci : Anava, Model Tetap, Karakteristik Kopi Arabika, Proses

Penjemuran, Citarasa Kopi Arabika, Kapasitas Ekspor
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ABSTRACT

Martinus Robinson Sumitro, Master of Industrial Engineering Study Program,
Postgraduate Program, National Institute of Technology Malang, January 2024,
Analysis of Characteristics and Drying Method on Arabica Coffee Flavor to
Improve the Capacity Exports, Thesis, Supervisor: (1), Prof. Dr. Ir. Julianus
Hutabarat, MSIE., (I1) Ir. Fuad Achmadi, MSc., Ph.D.

This study examines the impact of utilizing a coffee drying house on the water
content, acidity level, caffeine content, and flavor of Arabica coffee. To assess the
significant differences between the three different drying processes—before-
drying, sun-drying, and drying with a coffee drying house—an experimental
technique employing two-factor analysis of variance was utilized. The study's
findings demonstrate that, in comparison to alternative drying methods, coffee
dried in a coffee drying house has a reduced water content, acidity, and caffeine
content. This process also yields Arabica coffee with a taste that is regarded as
sweeter and compliant with export requirements. One Factor Anava, Fixed Block
Subsampling Anava Model, and Analysis of Variance and 2 Factor Anava
(Factorial Design) demonstrates that the quality of Arabica coffee is significantly
impacted by the coffee drying house procedure. The study's findings suggest that
using coffee drying rooms to regulate the water content, acidity level, and caffeine
content can help improve the quality of Arabica coffee. The study's findings
advance knowledge of the drying process for coffee beans and the variables
affecting the quality of the finished product. In order to improve coffee bean
processing methods and produce export-quality coffee, this research offers coffee
farmers and the coffee processing sector a valuable scientific foundation.
Keyword : Anava, Fixed Model, Arabica Coffee Characteristics, Drying

Process, Arabica Coffee Flavors, Export Capacity
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