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LAMPIRAN

Lampiran 1. Jadwal penelitian

No Kegiatan
September sampai Desember2017

Minggu ke
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

1 Pengambilan sampel
2 Pemeriksaan biji

kering
3 Pengujian metode

blotter
4 Identifikasi Jamur
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Lampiran 2. Data BPS 2017

Produksi Perkebunan Rakyat Kopi Robusta Tahun 2017

No Kabupaten Produksi
(Ton)

Produktivitas
(Kg/Ha)

WujudProduksi

1 Solok Selatan 1760.00 1006.86 BijiKering
2 Solok 1537.00 379.41 BijiKering
2 Pasaman Barat 1215.35 962.72 BijiKering
3 Tanah Datar 1398.35 998.11 BijiKering
4 Agam 569.22 598.55 BijiKering
5 Pesisir Selatan 816.00 1000.00 BijiKering
6 Lima Puluh Kota 605.10 771.31 BijiKering
7 Sijunjung 245.30 1671.55 BijiKering
8 Padang Pariaman 291.95 1110.08 BijiKering
9 Pasaman - - -

10 Dharmasraya 106.56 300.38 BijiKering
11 Kep. Mentawai - - -
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Lampiran 3. Rekapitulasi kuisioner lapangan

Daerah Hasil survei
Solok Dari hasil survey didapatkan informasi bahwa pedagang pengumpul

menyimpan biji kopi robusta menggunakan karung goni dan
disimpan di dalam gudang kecil. Rata-rata kadar air biji kopi
robusta pada pedagang pengumpul berkisar 11-20%, ditentukan
dengan cara perkiraan dan alat pengukur kadar air (cera testar). Biji
kopi dikering ulang kembali dengan menggunakan sinar matahari
memakai alas plastic selama lebih kurang 3 hari. Biji kopi robusta
disimpan di gudang selama 1-2 minggu dan sebelum dijual di
sortasi terlebih dahulu dan jika ada hama dan jamur pascapanen
dipisahkan

Sosel Pedagang pengumpul menyimpan biji kopi robusta menggunakan
karung goni dan disimpan di dalam gudang. Rata-rata kadar air biji
kopi robusta pada pedagang pengumpul berkisar 12-20%,
ditentukan dengan cara perkiraan dan alat pengukur kadar air (cera
testar). Masing-masing pedagang pengumpul mongering ulang biji
kopi robusta namun ada juga tidak. Biji kopi robusta dikering ulang
kembali dengan menggunakan sinar matahari memakai alas plastik
selama1-2 hari. Biji kopi robusta disimpan di gudang selama 1-2
minggu dan sebelum dijual kadang-kadang di sortasi terlebih dahulu
dan jika ada hama dan jamur pascapanen dipisahkan

Agam Pedagang pengumpul menyimpan biji kopi robusta menggunakan
karung goni dan disimpan di dalam gudang. Rata-rata kadar air biji
kopi robusta pada pedagang pengumpul berkisar 12-20%,
ditentukan dengan cara perkiraan dan alat pengukur kadar air (cera
testar). Masing-masing pedagang pengumpul mongering ulang
kembali biji kopi robusta namun ada juga tidak. Biji kopi robusta
dikering ulang kembali dengan menggunakan sinar matahari
memakai alas plastik selama1-2 hari. Biji kopi robusta disimpan di
gudang selama 1-2 minggu dan sebelum dijual di sortasi terlebih
dahulu dan jika ada hama dan jamur pascapanen dipisahkan

Tanah
Datar

Pedagang pengumpul menyimpan biji kopi robusta menggunakan
karung goni dan disimpan di dalam gudang. Rata-rata kadar air biji
kopi robusta pada pedagang pengumpul berkisar 12-25%,
ditentukan dengan cara perkiraan Masing-masing pedagang
pengumpul mongering ulang kembali biji kopi robusta namun ada
juga tidak. Biji kopi robusta dikering ulang kembali dengan
menggunakan sinar matahari memakai alas plastik selama lebih
kurang dari 2 hari. Biji kopi robusta disimpan di gudang selama 2
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minggu dan sebelum dijual kadang-kadang di sortasi terlebih dahulu
dan jika ada hama dan jamur pascapanen dipisahkan

Pasaman
Barat

Pedagang pengumpul menyimpan biji kopi robusta menggunakan
karung goni dan disimpan di dalam gudang. Rata-rata kadar air biji
kopi robusta pada pedagang pengumpul berkisar 15-25%,
ditentukan dengan cara perkiraan dan alat pengukur kadar air (cera
testar). Pedagang pengumpul kadang-kadang mongering ulang
kembali biji kopi robusta. Biji kopi robusta dikering ulang kembali
dengan menggunakan sinar matahari memakai alas plastik selama 1-
2 hari. Biji kopi robusta disimpan di gudang selama 1-2 minggu dan
sebelum dijual kadang-kadang sortasi terlebih dahulu dan jika ada
hama dan jamur pascapanen dipisahkan
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Lampiran 4. Cara Pengambilan Sampel Biji Kopi Robusta pada Pedagang
Pengumpul
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Lampiran 5. Biji Kopi robusta cacat

Biji utuh Biji pecah

Biji hitam                  Biji hitam sebagian

Biji berlubang 1 Biji berlubang lebih 1
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Lampiran 6. Biji Kopi Robusta Terinfeksi Lebih dari Satu Jamur


