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INTISARI

Pengeringan merupakan salah satu tahap pada proses pascapanen kopi. Proses
pascapanen sendiri memiliki peran yang penting terhadap kualitas kopi. Pada umumnya,
pengeringan buah kopi dilakukan dibawah matahari langsung untuk mengurangi kadar air
kopi menjadi 11-12%. Titik akhir pengeringan buah kopi dispesifikasikan untuk mencegah
pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak kualitas kopi. Proses pengeringan
dipengaruhi oleh suhu, kelembaban relatif, dan laju alir dari udara pengering serta kadar air
awal dari bahan yang akan dikeringkan. Efisiensi dari proses pengeringan dapat tingkatkan
dengan merubah cara pengeringan buah kopi dengan menggunakan alat solar dryer.

Pengeringan akan dilakukan menggunakan indirect solar dryer yang menggunakan
konveksi natural. Pada solar dryer yang digunakan, jenis dan jarak antar baki atau tray akan
divariasikan. Pengambilan data temperatur udara pengering, ruang pengering, lingkungan;
kelembaban relatif udara; dan laju alir udara akan dilakukan menggunakan instrument
digital. Kadar air buah kopi akan ditentukan dengan metode gravimetri. Data yang didapat
kemudian dapat diolah menjadi perubahan kadar air kopi, laju pengeringan, distribusi suhu,
efisiensi solar collector, dan efisiensi sistem. Komponen kopi hasil pengeringan juga akan
ditentukan menggunakan alat HPLC-UV.

Dari hasil penelitian didapatkan waktu pengeringan buah kopi selama 3-4 hari
dengan titik akhir kadar air sebesar 12,5 % sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).
Variabel jarak antar tray dan jenis tray mempengaruhi performa solar dryer. Kedua variabel
tersebut memiliki pengaruh terhadap distribusi suhu yang kemudian mempengaruhi
performa pengeringan dan efisiensi solar dryer. Lewat hasil penelitian diperoleh variasi
terbaik, yaitu penggunaan perforated tray dengan jarak antar tray sebesar 10 cm. Udara
panas yang digunakan solar collector memiliki efisiensi sebesar 46-59 % dengan suhu udara
panas tertinggi mencapai 44 °C. Sistem solar dryer memiliki efisiensi sebesar 47-55 %.
Kandungan kafein pada sampel awal dan sampel setelah pengeringan secara berturut-turut
adalah 0,124-0,143 mg/g padatan dan 0,057-0,146 mg/g padatan. Kandungan senyawa asam
klorogenat pada sampel awal dan sampel setelah pengeringan secara berturut-turut adalah
0,099-0,025 mg/g padatan dan 0,052-0,345 mg/g padatan.
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ABSTRACT

Drying is one of the stages in post-harvest coffee process. Post-harvest process has
an important role towards the quality and characteristic of coffee product. Open sun drying
is the traditional and the most used method in drying coffee. Drying is done to reduce the
moisture content of coffee from 52-55% to 11-12% to prevent microorganism activity that
can affect the coffee quality. Several factors affecting drying process are temperature,
relative humidity, and the flow rate of the drying air and the initial moisture content of the
coffee. The efficiency of the drying process can be improved by switching the drying method
by using a solar dryer

Coffee is dried using an indirect solar dryer system with natural convection. The type
and distance between the trays be varied. Data collection of temperature, flow rate, and
humidity of the drying air were done using digital instrument. Water content of coffee
cherries were determined using gravimetric method. The obtained data were then used to
observe the changes in moisture content, drying rate, thermal performance, solar collector
efficiency, and system efficiency. The concentration of caffein and chlorogenic acid in
coffee were determined using HPLC-UV.

From the experiment, moisture content of 12,5% as recommended by Standar
Nasional Indonesia (SNI) were achieved in 3-4 days of continuous drying. The type and
distance between the trays affected the temperature distribution which then affected the
drying performance and drying system efficiency. The overall solar dryer system efficiency
was found to be in the range of 47-55 %. The highest system efficiency is obtained by using
perforated trays with 10 cm of space between each level of trays. The solar collector used
has an efficiency in the range of 46-59 % and could heat the ambient air to a maximum
temperature of 44 °C. The caffein concentration of initial and dried samples were 0,124-
0,143 mg/g and 0,057-0,146 mg/g, respectively. The chlorogenic acid concentration of initial
and dried samples were 0,099-0,025 mg/g and 0,052-0,345 mg/g, respectively.
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DAFTAR SIMBOL

Ac = Luas dari solar collector, m?
Cpu = Kalor jenis dari udara, J/kg.K
hi = Kalor laten penguapan air, kJ/kg

I = Radiasi matahari, W/m?

my = Laju alir udara, kg/s

Ma = Massa air yang teruapkan, kg

N = Laju pengeringan kopi, kg/jam

Rn = Rasio penyerapan ulang air selama malam hari, %
t = Waktu pengeringan, jam.

Te = Suhu udara keluaran collector, °C

Ti = Suhu masukan collector, °C

Wh = Massa kopi sebelum pengeringan oven, gram

Wi = Massa kopi hasil pengeringan oven, gram

Xk (t) = Kadar air pada waktu t, %

Xk (t+At) = Kadar air pada waktu t+ At, %

Xm = Kadar air kopi saat malam di hari sebelumnya, %
Xp = Kadar air kopi saat pagi hari, %

At = Selisih waktu, jam

Ne = Efisiensi solar collector, %

N4 = Efisiensi sistem, %
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu komoditas yang paling populer di seluruh dunia. Sekitar
hampir 25 juta petani pada 50 negara bergantung pada kopi sebagai pendapatannya (Ghosh
dan Venkatachalapathy, 2014). Bedasarkan International Coffee Organization (2021), pada
tahun 2020 terdapat 10.178 juta ton kopi yang diproduksi diseluruh dunia, meningkat dari
10.129 juta ton pada tahun 2019. Indonesia sendiri merupakan salah satu produsen kopi
terbesar, menempati urutan ke empat setelah Brazil, Vietnam, dan Kolombia. Menurut
Badan Pusat Statistik (2021), pada tahun 2019 sendiri Indonesia menghasilkan 752.511 ton
kopi dengan 359.100 ton diantaranya merupakan komoditas ekspor. Potensi yang besar dari
produksi kopi Indonesia harus dimanfaatkan dengan meningkatkan kualitas dan kuantitas
dari kopi yang diproduksi.

Kualitas dari kopi dipengaruhi oleh berbagai jenis faktor. Secara luas, faktor-faktor
tersebut dapat dibagi menjadi faktor prapanen dan faktor pascapanen. Sebagian besar
kualitas dan karakteristik dari kopi dipengaruhi oleh faktor proses pascapanen yaitu sekitar
60% dan 40% sisanya dipengaruhi oleh faktor prapanen (Haile dan Hee Kang, 2020). Kopi
yang telah dipanen akan mengalami beberapa proses yang akan mengubah kopi menjadi
suatu produk yang stabil dan dapat diolah. Proses pascapanen kopi dapat terdiri dari
pemilahan, depulping, fermentasi, pencucian, pengeringan, dan lainnya berdasarkan metode
yang dipilih (Clifford dan Wilson, 1985).

Salah satu proses yang paling penting dalam pengolahan kopi adalah pengeringan, di
mana kadar air dari buah kopi diturunkan hingga 11-12% untuk menghasilkan produk yang
stabil dalam penyimpanan dan tidak mudah dipengaruhi oleh mikroorganisme (Wintgens,
2008). Secara tradisional, pengeringan dilakukan dengan meletakkan kopi di bawah sinar
matahari. Metode ini memiliki kekurangan akibat penyinaran matahari yang tidak konstan
sepanjang tahun dan terpaparnya kopi dengan lingkungan sekitarnya. Guna meningkatkan
efisiensi digunakan pengering matahari (solar dryer). Diantara jenis-jenis solar dryer,
indirect solar dryer dengan konveksi natural memiliki keuntungan yang paling besar dilihat
dari efisiensinya, isolasi kopi yang dikeringkan dari lingkungan sekitar, serta kemudahan
manufaktur dan rendahnya energi yang dibutuhkan (Sharma, dkk., 2009).



1.2. Tema Sentral
Menentukan desain isi ruangan pengering alat indirect solar dryer yang menghasilkan
performa dan efisiensi terbaik dalam pengeringan buah kopi dan pengaruh pengeringan

tersebut terhadap buah kopi yang dikeringkan

1.3. ldentifikasi Masalah
Masalah yang dihadapi dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana jenis tray mempengaruhi performa solar dryer dan pengeringan kopi?
2. Bagaimana jarak antar tray mempengaruhi performa solar dryer dan pengeringan
kopi?

1.4. Premis Penelitian
1. Jenis tray yang digunakan: Perforated dan pan

2. Jarak antar tray yang digunaka: 10 cm dan 20 cm

Tabel 1.1 Daftar Referensi Premis

Metode

No Referensi Bahan , WVariabel Hasil
Pengeringan
1 Lingayat, dkl , 2016 Irisan pisang Indirect solar 4-5 mm lapisan Kadar air pisang menurun dari 78%
drver konvelcsi potongan pisang menjadi sekitar 22%
natural diletakdcan pada bak dengan efisiensi termal dari collector
dengan jarak 0.11 m sebesar 31.5% dan ruang pengering
antar tray sebesar 22.38%
2 Sihvia, dicdk., 2019 Buah kopi Hvbrid solar  Ketebalan jemur Ketebalan jemur meningkcatkan
drver divariasikan menjadi lamanya pengeringan
modifikasi 5.10. 15 cm

3 TIrwansyah, dik . 2020 Buah kopi Hyvbrid selar 5 kg biji kopi dengan  Biji kopi dengan kadar air awal
dryver dengan tebal tumpukan 5 cm  53% bb menurun menjadi 12 8% bb

penukar panas dengan lama pengeringan 16-17 jam
berbahan bakar
kayu

4 Khama, dikk., 2016 Buah tomat  Indirect solar Buah tomat Efisiensi solar collector rata-rata
drver dikeringkan secara  dengan konveksi natural didapatkan

thin layer (4 bak sebesar 32.32%. Pada thin layer drying
dengan jarak antar — menggunakan 4 bak, terdapat
balk 25 cm) dan thick perbedaan 1 jam waldu pengeringan

layer (1 bak) antara tap balc.
5 Chaatouf, dick , 2021 - Optimasi Simulasi dilakukan ~ Penambahan jumlah bak akan
indirect solar dengan bak mengurangi kecepatan udara pengering
drver dengan berbentuk mesh. dan temperatur masing-masing balc.
simulasi CFD  Jumlah bak (1, 2. dan Jarak antar tray vang paling optimal
ANSYS 3) dan jarak antar adalah 0.1 m

FLUENT bak (12 posisi)
divariasikan




1.5. Hipotesis

1.
2.

1.6.

1.7.

Jenis tray mempengaruhi performa solar dryer dan pengeringan kopi.

Jarak antar tray mempengaruhi performa solar dryer dan pengeringan kopi.

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini antara lain adalah:

. Mempelajari pengaruh jenis tray terhadap performa solar dryer dan pengeringan kopi.

. Mempelajari pengaruh jarak antar tray mempengaruhi performa solar dryer dan

pengeringan kopi.

Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi:
1. Dunia Industri
Mengembangkan proses pascapanen kopi di Indonesia dengan menerapkan

metode pengeringan buah kopi yang lebih efisien

2. Penulis

Sebagai sarana pengembangan pengetahuan dan kemampuan penulis dalam

pengeringan bahan pangan
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