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RINGKASAN 

Rahmad Hidayat. Karakteristik Kopi Robusta kait-Kait Kabupaten Tanah Laut Dengan 

Penerapan Metode Natural Proses. Dibimbing oleh Bapak Prof. Agung Nugroho, 

S.TP., M.Sc., Ph.D dan Ibu Dr. Rini Hustiany, S.T.P, M.Si   

Indonesia merupakan negara produsen kopi robusta terbesar ke-4 di dunia. 

Kopi robusta ( Coffea canephora ) adalah salah satu jenis kopi yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia dan menjadi salah satu komoditas unggulan. Kopi 

robusta memiliki karakteristik rasa yang lebih pahit, sedikit asam, dan mengandung 

kafein lebih tinggi daripada kopi arabika. Di desa Kait-Kait, para petani 

menerapkan proses pascapanen natural pada buah kopi robusta. Namun, beberapa 

rangkaian proses dilakukan dengan kurang tepat, seperti memetik kopi yang tidak 

matang dan sudah busuk, tidak mencuci buah kopi, dan menjemur buah kopi di atas 

tanah atau aspal. Hal ini menyebabkan mutu kopi yang dihasilkan tidak bagus dan 

harga jualnya rendah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode 

pengengiran buah kopi yang dikeringkan dengan menggunakan drying bed dan 

yang dikeringkan diatas tanah terhadap mutu fisik biji kopi mentah (greenbean) dan 

karakteristik sensori cupping kopi sangai (roastbean), serta nilai tambah dari kopi 

yang diproses dengan menggunakan metode pengeringan natural proses. 

Penelitian ini menggunakan metode eksplorasi  deskriptif. Sampel yang 

digunakan adalah buah kopi robusta dari Desa Kait-Kait yang dipanen pada tingkat 

kematangan merah. Penelitian dilakukan di Kaits Roastery, Banjarbaru, Kalimantan 

Selatan pada bulan September-Desember 2024. Proses pengeringan dilakukan 

dengan dua perlakuan, yaitu menggunakan drying bed dan di atas tanah. Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak dua kali. Parameter yang diamati meliputi mutu 

fisik green bean (kadar air, nilai cacat, nilai kotoran, keberadaan serangga hidup, 

dan bau busuk/kapang), karakteristik organoleptik roast bean (aroma, rasa, 

aftertaste, keasaman, body, keseimbangan, kemanisan, kebersihan, keseragaman, 

cacat, dan nilai keseluruhan), dan nilai tambah. 

Hasil pada penelitian ini metode pengeringan berpengaruh terhadap 

karakteristik sensori cupping kopi sangrai (roastbean). Kopi yang dikeringkan 

menggunakan drying bed memiliki karakteristik rasa classic dan lebih bersih tanpa 
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rasa cacat, dengan rasa dan aroma seperti brown sugar, dark chocolate, & nutty, 

dan sensasi rasa yang kuat & tebal Kopi yang dikering diatas tanah memiliki 

karakteristik rasa classic juga tetapi untuk hasil rasa dan aroma kurang bersih atau 

ada rasa cacat, dengan rasa dark chocolate, brown sugar, nutty, earthy, dan woody, 

dan memiliki sensasi rasa yang kuat dan tebal. Kopi yang dikeringkan dengan 

menggunakan metode drying bed memiliki penambahan nilai lebih tinggi yaitu 

sebesar Rp. 42.333/Kg, sedangkan pada kopi yang dikeringkan diatas tanah 

mendapatkan penambahan nilai sebesar Rp. 41.666/Kg. 

 

Kata kunci : kopi robusta, green bean, roast bean, dying bed 
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