BAB XIII
KESIMPULAN DAN SARAN

13.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil praktek kerja yang
dilakukan di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (PPKKI) adalah:

a. Proses pengolahan yang dilakukan di laboratorium pasca panen PPKKI
meliputi proses pengolahan hulu (pengupasan buah kopi, sortasi biji
kopi, fermentasi, pencucian, pengeringan biji kopi, dan pengupasan kulit
tanduk) dan proses pengolahan hilir (dekafeinasi, penyangraian,
pendinginan, penggilingan I, penyeduhan, rekristalisasi, penggilingan 11,
pencampuran, dan pengemasan).

b. Tata letak pengolahan hulu di PPKKI berdasarkan pada tipe product
layout, sedangkan tata letak pengolahan hilir berdasarkan tipe process
layout.

c. Fermentasi biji kopi yang dilakukan oleh PPKKI adalah fermentasi
kering.

d. Sebagian besar limbah hasil pengolahan kopi di PPKKI diolah kembali
menjadi produk yang bermanfaat, yaitu pupuk kompos dari kulit buah,
kulit biji, dan ampas kopi, dan biogas dari lendir hasil pencucian biji
kopi.

e. Ukuran rimpang jahe berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan terhadap
rasa kopi jahe, tetapi tidak berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan
terhadap warna dan aroma kopi jahe.

f. Kopi jahe yang paling disukai adalah yang menggunakan rimpang jahe

berukuran kecil.
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13.2 Saran
Saran yang dapat penulis sampaikan demi perkembangan dan
kemajuan Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (PPKKI) adalah:

a. Perlu dilakukan pembinaan pada pekerja untuk meningkatkan kesadaran
akan pentingnya usaha sanitasi dan hygiene di unit pengolahan pangan,
khususnya kopi.

b. Perlu dilakukan peningkatan kesejahteraan karyawan terkait dengan
pemberian upah lembur yang layak.

c. Kemasan sachet yang digunakan untuk mengemas kopi instan perlu
diberi label untuk membedakan jenis-jenis kopi instan dan mencegah
tertukarnya produk-produk tersebut saat dikemas dalam kemasan
sekunder.

d. Perlu dikaji komposisi kimia jahe yang berbeda ukuran agar dapat
diketahui penyebab perbedaan hasil organoleptik kopi jahe.

e. Perlu dikaji ulang mengenai perbandingan campuran kopi instan dengan
jahe instan agar didapatkan kopi jahe yang lebih dapat diterima oleh

konsumen.
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