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Dibawah bimbingan : Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Hasil pertanian dan perkebunan merupakan salah satu sumber devisa
bagi negara agraris Indonesia. Kopi merupakan salah satu hasil perkebunan
di Indonesia yang banyak diekspor ke pasar internasional. Minuman ini
berasal dari proses pengolahan dan ekstraksi biji tanaman kopi. Secara
umum terdapat dua jenis biji kopi, yaitu kopi Arabika (coffea arabica) dan
kopi Robusta (coffea canephora). Pengolahan kopi sangat berperan penting
dalam menentukan kualitas dan citarasa kopi. Kopi bubuk adalah kopi yang
saat ini sedang banyak dikembangkan oleh industri kopi. Hal ini karena
kopi bubuk memiliki shelf life yang lebih panjang daripada kopi yang
belum melalui pengolahan. Kopi bubuk merupakan hasil penggilingan dari
biji kopi yang sudah dipisahkan dari bagian daging buahnya. PT. Rolas
Nusantara Mandiri adalah salah satu industry pengolahan kopi bubuk yang
cukup baik di Indonesia yang telah berdiri sejak tahun 2012 dan dikelola
oleh pemerintah. Perusahaan ini berbentuk Perseroan Terbatas (PT) dengan
jumlah karyawan 174 orang, 10 diantaranya adalah karyawan Unit Kopi
Bubuk (UKB) Jember. PT. Rolas Nusantara Mandiri telah memiliki banyak
penghargaan, diantaranya banyak Rekor MURI yang didapatkan oleh PT.
Rolas Nusantara Mandiri untuk lini café yaitu penerapan sistem HACCP
(Hazzard Analysis and Critical Control Point), SNI 01-2907-1999
mengenai sertifikasi mutu kopi luwak, UTZ certified mengenai Kriteria
sosial, lingkungan, dan ekonomi untuk produksi green coffee, serta
penghargaan the best exporter performance of East Java oleh Governor of
East Java.

Kata kunci : Biji Kopi, Jenis Kopi, Pengolahan Kopi, Kopi Bubuk, PT.
Rolas Nusantara Mandiri Jember (Jawa Timur)
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Processing Coffee Powder in PT. Rolas Nusantara Mandiri Jember (East
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Advisory comitee : Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRACT

Agricultural and farm product is one of Indonesian foreign exchange
source. Coffee is one of the farm product in Indonesia that is exported a lot
to international market. This beverages is derived from processing and
extraction of coffee bean. Generally there are two types of coffee bean,
Arabican coffee (coffea arabica) and Robusta coffee (coffea canephora).
Coffee processing is very important to determine the quality and the taste of
the coffee. In the present time, ground coffee is one of the coffee product
that is being developed in industrial scale. This phenomena is caused by
ground coffee has a longer shelf life than the coffee that has not been
through the processing. Ground coffee is the result of grinding coffee bean
which is separated from the pulp. PT. Rolas Nusantara Mandiri is one of
good coffee processing industry which has been established since 2012 and
it is being run by government. This company form is limited liability (PT)
with total 174 man, 10 of them is the employee of Coffee Powder Unit in
Jember. PT. Rolas Nusantara Mandiri has many awards, including MURI
record that is obtained by the café line namely the application of the
HACCP system (Hazzard Analysis and Critical Control Point), SNI 01-
2907-1999 regarding quality certification civet coffee, UTZ certified on
social criteria, environmental, and economic for the production of green
coffee, as well as award the best exporter performance of East Java by the
Governor of East Java.

Key words : Coffee Beans, Types of Coffee, Coffee Processing, Coffee
Powder, PT. Rolas Nusantara Mandiri Jember (East Java)
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