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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Tabel hasil perhitungan 

Tabel 3. Data perhitungan kopi gelondong robusta merah natural. 
Robusta Natural Merah 

Percobaan Input 
(Kg) 

Waktu 
(Jam) 

Output 
(Kg) 

Sampel 
(Kg) 

Kapasitas 
Pengupas 

(Kg) 

Rendemen 
(Kg) 

Biji 
Terkupas 

(Kg) 

Biji Tidak 
Terkupas 

(Kg) 

Biji 
Pecah 
(Kg) 

Kulit 
Terbawa 

(Kg) 
1 

2 
0,024 1,3 

0,001 
54,982 67% 79% 14% 2% 5% 

2 0,024 1,5 59,482 73% 79% 14% 2% 5% 
3 0,021 1,3 63,758 67% 79% 15% 2% 5% 

RATA-RATA 0,023 1,4 0,001 59,407 69% 79% 14% 2% 5% 

 
Tabel 4. Data perhitungan kopi gelondong robusta campuran natural. 

Robusta Natural Campuran 

Percobaan Input 
(Kg) 

Waktu 
(Jam) 

Output 
(Kg) 

Sampel 
(Kg) 

Kapasitas 
Pengupas 

(Kg) 

Rendemen 
(Kg) 

Biji 
Terkupas 

(Kg) 

Biji Tidak 
Terkupas 

(Kg) 

Biji 
Pecah 
(Kg) 

Kulit 
Terbawa 

(Kg) 
1 

2 
0,026 1,338 

0,001 
51,204 67% 73% 16% 3% 8% 

2 0,024 1,325 56,075 76% 73% 16% 2% 8% 
3 0,024 1,345 56,260 67% 73% 16% 2% 8% 

RATA-RATA 0,025 1,336 0,001 54,513 67% 73% 16% 3% 8% 

Lampiran 2. Hasil perhitungan 

A. Menghitung Kapasitas Pengupasan 
a. Kapasitas pengupasan pada kopi gelondong robustas petik merah 

natural. 

1. KP = 
BT
tp  

  = 
1,345
0,024 

  = 54,982 Kg/jam 

2. KP = 
BT
tp  

  = 
1,455
0,024 

  = 59,482 Kg/jam 

3. KP = 
BT
tp  

  = 
1,347
0,021 

  = 63,758 Kg/jam 

 



20 
 

b. Kapasitas pengupasan pada kopi gelondong robustas petik campuran 
natural. 

1. KP = BT
tp  

  = 1,338
0,026 

  = 51,204 Kg/jam 

2. KP = BT
tp  

  = 1,325
0,024 

  = 56,075 Kg/jam 

3. KP = BT
tp  

  = 1,345
0,024 

  = 56,260 Kg/jam 

B. Menghitung Rendemen 
a. Rendemen pada kopi gelondong robustas petik merah natural. 

1. R = BKT
BA

 X 100% 

  = 1,345
2  

  = 67% 

2. R = BKT
BA

 X 100% 

  = 1,455
2  

  = 73% 

3. R = BKT
BA

 X 100% 

  = 1,347
2  

  = 67% 

b. Rendemen pada kopi gelondong robustas petik campuran natural. 
1. R = BKT

BA
 X 100% 
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  = 1,338
2  

  = 67% 

2. R = BKT
BA

 X 100% 

  = 1,325
2  

  = 66% 

3. R = BKT
BA

 X 100% 

  = 1,345
2  

  = 67% 

C. Menghitung Persentase Biji Terkupas 
a. Persentase biji terkupas pada kopi gelondong robustas petik merah 

natural. 
1. BKU = BKU

BC
 X 100% 

  = 0,079
0,100 

  = 79% 

2. BKU = BKU
BC

 X 100% 

  = 0,079
0,100 

  = 79% 

3. BKU = BKU
BC

 X 100% 

  = 0,079
0,100 

  = 79% 

b. Persentase biji terkupas pada kopi gelondong robustas petik campuran 
natural. 

1. BKU = BKU
BC

 X 100% 
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  = 0,073
0,100 

  = 73% 

2. BKU = BKU
BC

 X 100% 

  = 0,073
0,100 

  = 73% 

3. BKU = BKU
BC

 X 100% 

  = 0,072
0,100 

  = 73% 

D. Menghitung Persentase Biji Tidak Terkupas 
a. Persentase biji tidak terkupas pada kopi gelondong robustas petik 

merah natural. 
1. BKUt = BKUt

BC
 X 100% 

  = 0,014
0,100 

  = 14% 

2. BKUt = BKUt
BC

 X 100% 

  = 0,014
0,100 

  = 14% 

3. BKUt = BKUt
BC

 X 100% 

  = 0,015
0,100 

  = 15% 

b. Persentase biji tidak terkupas pada kopi gelondong robustas petik 
campuran natural. 

1. BKUt = BKUt
BC

 X 100% 
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  = 0,016
0,100 

  = 16% 

2. BKUt = BKUt
BC

 X 100% 

  = 0,016
0,100 

  = 16% 

3. BKUt = BKUt
BC

 X 100% 

  = 0,016
0,100 

  = 16% 

c. Menghitung Persentase Biji Pecah 
a. Persentase pecah pada kopi gelondong robustas petik merah natural. 

1. BKP = BKP
BC

 X 100% 

  = 0,002
0,100 

  = 2% 

2. BKP = BKP
BC

 X 100% 

  = 0,002
0,100 

  = 2% 

3. BKP = BKP
BC

 X 100% 

  = 0,002
0,100 

  = 2% 

b. Persentase pecah pada kopi gelondong robustas petik campuran 
natural. 

1. BKP = BKP
BC

 X 100% 
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  = 0,003
0,100 

  = 3% 

2. BKP = BKP
BC

 X 100% 

  = 0,003
0,100 

  = 3% 

3. BKP = BKP
BC

 X 100% 

  = 0,003
0,100 

  = 3% 

d. Menghitung Persentase Kulit Terbawa 
a. Persentase kulit kopi terbawa pada kopi gelondong robustas petik 

merah natural. 
1. BKK = BKK

BC
 X 100% 

  = 0,005
0,100 

  = 5% 

2. BKK = BKK
BC

 X 100% 

  = 0,005
0,100 

  = 5% 

3. BKK = BKK
BC

 X 100% 

  = 0,005
0,100 

  = 5% 

b. Persentase kulit kopi terbawa pada kopi gelondong robustas petik 
campuran natural. 

1. BKK = BKK
BC

 X 100% 
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  = 0,008
0,100 

  = 8% 

2. BKK = BKK
BC

 X 100% 

  = 0,008
0,100 

  = 8% 

3. BKK = BKK
BC

 X 100% 

  = 0,008
0,100 

  = 8% 

Lampiran 3. Dokumentasi penelitian 

 
Gambar 9. Kadar air ceri kopi sebelum 

penjemuran. 

 
Gambar 10. Proses penjemuran. 

 
Gambar 11. Proses pengukuran 

kadar air setelah dijemur. 

 
Gambar 12. Kadar air kopi 

gelondongan setelah penjemuran. 
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Gambar 13. Hasil kopi yang sudah 

dikringkan. 

 
Gambar 14. Proses penimbangan 

sampel. 

 
Gambar 15. Proses pengupasan 

sampel. 

 
Gambar 16. Pengukuran rpm pada 

alat. 

 
Gambar 17. Penimbangan contoh 

sampel yang akan disortir. 
 

 
Gambar 18. Menyortir biji yang sudah 

dikupas. 
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