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SUMMARY 

AHMAD HAFIDZIN. The Effect of Temperature and Roasting Time on the 

Characteristics of Semendo Arabica Coffee (Coffea arabica L.) by Using the ACR 

Roasting Machine (Supervised by TRI TUNGGAL and ENDO ARGO 

KUNCORO). 

         The purpose of this study was to determine the effect of temperature and 

roasting time on the characteristics of cemento arabica coffee (Coffea arabica L.) 

using a roasting machineACR. This research was conducted from June 2022 to 

December 2022 at the Tanah Puyang Coffee UMKM in Bandar Agung, Lahat 

District, South Sumatra and the Agricultural Chemicals Laboratory, Department 

of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

This study used a completely randomized factorial design with two 

treatment factors roasting temperature (A) and roasting time (B). Each treatment 

was repeated three times. The roasting temperature treatment (A) consists of (A1) 

temperature 180°C, (A2) temperature 200°C, (A3) temperature 220°C. The long 

roasting treatment (B) consisted of (B1) 8 minutes, (B2) 10 minutes and (B3) 12 

minutes. 

The measurement parameter is the color value (lightness), texture 

(hardness) and organoleptic tests (color, aroma and taste). The results showed 

that the effect of roasting temperature had a significant effect on the color value 

(lightness), texture (hardness). Roasting time has a significant effect on color 

(lightness), texture (hardness) and the interaction of temperature and roasting 

time on valuelightness (L*) and organoleptic (color, aroma and taste) of arabica 

coffee. 
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RINGKASAN 

AHMAD HAFIDZIN. Pengaruh Suhu dan Lama Penyangraian terhadap 

Karakteristik Kopi Arabika Semendo (Coffea Arabica L.) dengan Menggunakan 

Mesin Roasting ACR (Dibimbing oleh TRI TUNGGAL dan ENDO ARGO 

KUNCORO). 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan 

lama penyangraian terhadap karakteristik kopi arabika semendo (Coffea arabica 

L.) dengan menggunakan mesin roasting ACR. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juni 2022 sampai bulan Desember 2022 di UMKM Kopi Tanah Puyang di 

Bandar Agung, Kecamatan Lahat, Kabupaten Lahat, Sumatera Selatan dan 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial  dengan 

dua faktor perlakuan suhu penyangraian (A) dan lama penyangraian (B). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  Perlakuan suhu penyangraian (A) terdiri 

dari (A1) suhu 180oC, (A2) suhu 200oC, (A3) suhu 220oC. Perlakuan lama 

penyangraian (B) terdiri dari (B1) 8 menit, (B2) 10 menit dan (B3) 12 menit. 

Parameter pengukuran yaitu nilai warna (lightness), tekstur (kekerasan) dan 

uji organoleptik (warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengaruh suhu penyangraian berpengaruh nyata terhadap nilai warna (lightness), 

tekstur (kekerasan). Lama penyangraian berpengaruh nyata terhadap warna 

(lightness), tekstur (kekerasan) dan interaksi suhu dan lama penyangraian 

terhadap nilai lightness (L*) dan organoleptik (warna, aroma dan rasa) kopi 

arabika semendo. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Komoditas perkebunan yang tengah ramai dikonsumsi dari berbagai 

kalangan adalah kopi (Coffea sp.) dengan produksi cukup tinggi di Indonesia serta 

memegang peran penting untuk perekonomian Indonesia. Peranan penting 

komoditas kopi dalam perekonomian Indonesia karena kopi adalah produk ekspor 

yang cukup penting yaitu sebagai devisa negara. Menurut Badan Statistik (2019), 

sebagian besar produksi kopi di ekspor ke luar negeri dengan pangsa pasar utama 

berada di Eropa dan sisanya dijual didalam negeri. Daerah penghasil kopi terbesar 

di Indonesia terdapat di Sumatera Selatan yaitu mencapai 184.168 ton kopi 

robusta pada tahun 2018. Produksi kopi arabika terbesar dihasilkan oleh provinsi 

Sumatera Utara dan Aceh yaitu sebesar 58.315 ton dan 58.009 ton (Direktorat 

Jendral Perkebunan, 2019). 

Pasca panen kopi terbagi menjadi 2 macam yaitu secara kering dan basah 

(Sulistyaningtyas, 2017). Perbedaaan dari kedua jenis pengolahan tersebut 

terdapat pada proses pengupasan biji kopi dari kulitnya dimana cara kering, 

pengupasan kulit kopi dilakukan pada saat kopi dikeringkan sedangkan pada 

pengolahan basah pengupasan dilakukan saat kopi masih basah. Menurut 

Yokawati dan Wachjar (2019), mutu kopi yang lebih tinggi dihasilkan dengan 

menggunakan proses pengolahan secara basah daripada pengolahan kering, akan 

tetapi jarang digunakan oleh petani karena memerlukan biaya pengolahan yang 

tinggi dan biasa digunakan oleh perkebunan yang besar. Pengolahan kering adalah 

pengolahan yang sering digunakan oleh petani karena biaya pengolahannya yang 

rendah dan masih tradisional, tetapi menghasilkan kualitas yang lebih rendah 

dibandingkan pengolahan basah (Sembiring et al., 2015).  

Proses penyangraian merupakan proses yang paling penting dalam 

pengolahan kopi. Tahap penyangraian atau roasting umumnya dilakukan dengan 

2 cara yaitu secara tradisional dan menggunakan mesin. Setiap metode yang 

digunakan memiliki kekurangan dan kelebihannya masing- masing. Proses 
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penyangraian kopi secara manual dapat dilakukan dengan penyangraian di atas 

wajan atau drum yang berasal dari tanah liat yang diputar dengan menggunakan 

pemanas yang dapat berupa kayu bakar atau kompor (Prabowo et al., 2020). 

Proses penyangraian menggunakan mesin yang secara garis besar terdiri dari 

mesin roasting otomatis dan semi otomatis yang memiliki ruang penyangrai 

diputar secara otomatis sehingga penyangraian kopi akan lebih merata dan pekerja 

juga tidak perlu melakukan pengadukan pada saat proses roasting (Amiq, 2015).  

Penyangraian atau roasting merupakan titik kritis dalam pengolahan kopi 

karena pada tahapan ini terbentuk citarasa serta aroma kopi yang khas dari biji 

kopi. Menurut Batubara (2018), penyangraian (roasting) dapat diatur sesuai 

dengan kesukaan (selera). Proses penyangraian dibedakan menjadi tiga tingkatan 

yaitu light roast, medium roast serta dark roast. Salah satu faktor pembeda pada 

tingkat penyangraian tersebut adalah lama waktu penyangraian yang akan 

menentukan rasa serta warna dari bubuk kopi yang akan dihasilkan (Sutarsi et al., 

2016). Setiap orang mempunyai selera kopi yang berbeda- beda salah satunya 

ialah tingkat penyangraian biji kopi.  

Mutu biji kopi yang dihasilkan sangat tergantung pada proses penyangraian 

(roasting) karena merupakan titik kritis dalam proses pasca panen kopi. Pada 

tahap sangrai, aroma serta citarasa kopi akan terbentuk akibat adanya proses 

pemanasan. Agar menghasilkan biji kopi yang berkualitas baik, suhu roasting 

digunakan biasanya berkisar antara 180°C-240°C dengan waktu pemanasan 

berkisar 3 sampai 15 menit. Pada saar proses pemanasan biji kopi selesai harus 

langsung di angkat. Hal itu bertujuan agar tidak terjadi proses pemasana yang 

berkelanjutan dan menyebabkan mutu biji kopi menjadi rendah bahkan sampai 

dapat menyebabkan kegosongan. Proses penyangraian harus dilakukan secara 

teliti dengan waktu dan suhu yang tepat karena apabila terlalu lama disangrai akan 

menyebabkan overroast. Maka dari itu, sekarang sudah diciptakan berbagai 

macam jenis alat roasting modern yang dapat mengatur suhu dan waktu sangrai 

yang tepat serta terdapat alat pengaduk otomatis sehingga biji kopi yang disangrai 

dapat matang merata  (Marpaung dan Lutvia., 2020). Penelitian ini akan 

mengamati tingkat kesukaan (hedonik) dari panelis dengan pengaruh lama 

penyangraian terhadap kopi bubuk Arabika (Coffeea arabica L.) Semendo dengan 
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menggunakan mesin penyangrai kopi ACR yang dimiliki oleh UMKM Kopi 

Tanah Puyang di Kota Lahat, Sumatera Selatan. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama 

penyangraian terhadap karakteristik kopi arabika semendo (Coffea arabica L.) 

dengan menggunakan mesin roasting ACR. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga suhu dan lama penyangraian berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

kopi arabika semendo (Coffea arabica L.) dengan menggunakan mesin roasting 

ACR. 
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