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ABSTRAK 

CV. Kopi Cahaya Semende ( KCS ) merupakan perusahaan yang bergerak di 

bidang pengolahan biji kopi menjadi kopi bubuk dalam kemasan di palembang 

dalam pengolahan biji kopi menjadi kopi bubuk dalam kemasan di peroleh waktu 

tunggu  paling lama diproses pengeringan yang mencapai waktu 5-6 jam cuaca 

normal, lamanya proses pengeringan ini disebabkan faktor cuaca dan perlakuan 

pengeringan yang masih dilakukan secara tradisional menggunakan panas 

matahari.cuaca yang tidak dapat di prediksi ketika hujan proses pengeringan bisa 

saja terhenti dan biji kopi dapat terkena air hujan yang memicu jamur. Untuk 

mengatasi masalah tersebut KCS melakukan perbaikan proses produksi dengan 

melakukan perancangan alat pengering biji kopi. untuk mengevaluasi kualitas 

produk kopi digunakan metode Design Of Experiment ( DOE). Evaluasi kualitas 

produk kopi dilakukan uji kadar air dengan uji gravimetri,organoleptik (rasa, bau, 

tekstur) dengan uji hedonik. Hasil dari uji kadar air secara tradisional 14,4%, uji 

kadar air menggunakan alat pengering 12,4%. Hasil uji hedonik dapat diketahui 

bahwa kualitas bubuk kopi hasil pengeringan menggunakan alat lebih baik, 

ditunjukkan dari hasil uji hedonik dengan nilai interval 7,59 sampai 7,87, kondisi 

tersebut menunjukkan bahwa panelis sangat suka dengan bubuk kopi dari hasil 

alat pengering dan waktu pada proses Rosting lebih cepat yaitu 20 menit dengan 

alat pengering dari pada secara tradisional yaitu 30 menit. 

 

Kata Kunci : DOE,  uji gravimetri, uji organoleptik, uji hedonik 
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ABSTRACT 

CV. Semende Cahaya Coffee (KCS) is a company engaged in the processing of 

coffee beans into coffee powder in packaging in palembang in processing coffee 

beans into coffee powder in the packaging in the longest waiting time processed 

drying which reaches 5-6 hours of normal weather, duration the drying process is 

due to weather and drying treatment that is still done traditionally using solar 

heat. Weather that can not be predicted when the drying process rains can be 

stopped and coffee beans can be exposed to rain that triggers the fungus. To 

overcome these problems KCS make improvements to the production process by 

designing a coffee bean dryer. to evaluate the quality of coffee products used 

Design Of Experiment (DOE) method. Evaluation of the quality of coffee products 

was tested by water content with gravimetric, organoleptic (taste, odor, texture) 

test with hedonic test. The result of the water content test was 14.4%, the water 

content test was 12.4%. The results of the hedonic test can be seen that the quality 

of the dried coffee powder using a better tool, shown from the results of hedonic 

test with interval values of 7.59 to 7.87, the condition indicates that the panelists 

are very fond of the coffee powder from the dryer and time on the process Rosting 

faster is 20 minutes with a drier than the traditional 30 minutes. 

 

Keywords: DOE, gravimetric test, organoleptic test, hedonic test 
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