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SUMMARY 
 

JENNY VERDI. Characteristics of Semendo Wild Civet Coffee Based on Roasting 
Degree (Supervised by KIKI YULIATI and SUGITO). 

 
The objective of this study was to determine the effect of the difference in 

temperature and roasting time on the characteristics of Semendo wild civet coffee 
and compare it with the quality requirements of the Indonesian National Standards 
(SNI). This study used descriptive analysis with two factors. The factors in this 
study were (A) differences in roasting temperature (185, 195 and 205 ℃) and (B) 
the roasting time (7, 9 and 11 minutes). Each factor was done repetition 3 times.  
Parameters in this study were physical of coffee beans (dimensions of length, width 
and thickness, quality requirements, bulk density) of green bean and ground coffee, 
sensory characteristics (organoleptic by Cupping SCAA method) and chemical 
(water content, ash content, ash alkalinity, coffee extract, caffeine, metal 
contaminations and total acid). The results show, that difference in temperature and 
duration of roasting had effects on sensory characteristics of Semendo wild civet 
coffee on the organoleptic score of fragrance/aroma, flavor, aftertaste, acidity, 
sweetness and body attributes. Semendo wild civet coffee of this research had 
complied the quality requirements according to Indonesian National Standards 
(SNI) for green bean and ground coffee. 
 
Keywords: wild civet coffee, roasting, SNI, organoleptic, cupping  
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RINGKASAN 
 

JENNY VERDI. Karakteristik Kopi Luwak Liar Semendo Berdasarkan Derajat 
Sangrai (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan SUGITO). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbedaan suhu dan 

lama waktu sangrai terhadap karakteristik kopi luwak liar Semendo dan 
membandingkan dengan syarat mutu Standard Nasional Indonesia (SNI). Penelitian 
ini dirancang menggunakan uji deskriptif dengan dua faktor perlakuan yaitu (A) 
perbedaan suhu sangrai (185, 195 dan 205 ℃) dan (B) lama waktu sangrai (7, 9 dan 
11 menit) dengan 3 kali pengulangan pada masing-masing perlakuan. Parameter 
yang diamati meliputi karakteristik fisik biji kopi (dimensi panjang, lebar dan tebal, 
syarat mutu, densitas kamba) biji kopi dan kopi bubuk, karakteristik sensoris 
(organoleptik dengan metode Cupping SCAA) dan karakteristik kimiawi kopi 
bubuk (kadar air, kadar abu, kealkalian abu, sari kopi, kafein, cemaran logam dan 
total asam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan suhu dan 
lama waktu penyangraian mempengaruhi karakter sensoris kopi luwak liar 
Semendo pada penilaian organoleptik atribut fragrance/aroma, flavor, aftertaste, 
acidity, sweetness dan body. Kopi luwak liar Semendo dalam penelitian ini telah 
memenuhi syarat mutu menurut Standard Nasional Indonesia (SNI) biji kopi dan 
kopi bubuk. 
 
Kata Kunci: kopi luwak liar, sangrai, SNI, organoleptik, cupping.  
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BAB 1 
PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi (Coffea sp.) merupakan salah satu minuman dengan tingkat konsumsi 

yang paling banyak di seluruh dunia. Tanaman kopi termasuk dalam jenis tanaman 

perkebunan yang banyak ditanam oleh lebih dari 80 negara yang beriklim tropis 

dan subtropis (Marcone, 2004). Terdapat beberapa varietas kopi yang telah dikenal 

memiliki nilai jual dan kualitas tinggi dan beberapa varietas kopi tersebut memiliki 

ketersediaan yang langka dan flavor yang unggul. Laporan pasar kopi oleh 

International Coffee Organization (ICO) menunjukkan tingkat konsumsi kopi 

global diperkirakan meningkat sekitar 2,1% dari tahun 2017 mencapai 165,19 juta 

karung atau sekitar 10,05 juta ton pada tahun 2018 dan produksi sebesar 167,47 juta 

karung atau sekitar 9,91 juta ton pada tahun 2018 sehingga mampu menciptakan 

volume perdagangan internasional terbesar kedua setelah petroleum (ICO, 2018a).  

Kopi termasuk tanaman dari genus Coffea dari golongan famili Rubiaceae 

dengan dua spesies tanaman yang penting dalam perdagangan kopi internasional, 

yaitu Coffea Arabica L. dan Coffea canephora Pierre atau yang umumnya dikenal 

sebagai Arabika dan Robusta (Herrera dan Lambot, 2017).  Sekitar 62,11% dari 

total produksi kopi dunia merupakan kopi arabika (6,24 juta ton pada tahun 2018, 

data laporan pasar kopi ICO bulan Desember 2018) (ICO, 2019). Kopi robusta 

mengandung kafein mencapai 4-5% dan ditandai dengan rasa kopi yang lebih pahit 

dan aroma yang kurang kuat dibandingkan kopi arabika yang memiliki rasa yang 

lebih unik dan aroma yang menyerupai bunga, buah, madu dan coklat karena 

mengandung senyawa aromatik yang lebih banyak namun mengandung kafein dua 

kali lebih sedikit dari kopi robusta (Kreicbergs et al., 2011). 

Beberapa varietas kopi yang ditanam di seluruh dunia memiliki karakteristik 

organoleptik, komposisi kimia dan fisik berbeda berdasarkan jenis tanaman kopi, 

tempat tumbuh, ketinggian, teknik budidaya serta pengolahan yang digunakan 

sehingga menjadikan varietas atau jenis produk kopi tertentu mempunyai kualitas 

lebih tinggi dan bernilai jual lebih mahal terutama karena keseluruhan karakteristik 

kopi tersebut. Kopi Lanang (Peaberry) dan Kopi Luwak merupakan salah satu jenis 
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produk kopi yang dihargai lebih tinggi oleh penikmat kopi karena memiliki flavor 

spesial terutama untuk jenis kopi luwak (Marcone, 2004). 

Kopi luwak merupakan kopi yang diproses dalam sistem pencernaan hewan 

Luwak (Paradoxurus hermaphroditus). Kopi ini dianggap memiliki flavor paling 

berbeda dari kopi varietas lainnya. Kopi luwak di Indonesia diperoleh dari 

Sumatera, Jawa dan Sulawesi. Terdapat dua jenis kopi luwak, yaitu kopi luwak 

yang diperoleh dari luwak yang dipelihara di penangkaran dan kopi luwak yang 

diperoleh dari luwak liar. Kopi luwak liar merupakan kopi luwak dengan kualitas 

terbaik sehingga menjadikan kopi luwak sebagai minuman kopi yang langka 

dengan harga yang paling mahal dibandingkan minuman kopi lainnya. 

Ketersediaan kopi luwak liar masih sangat terbatas karena produksi sangat 

bergantung pada keberadaan dan kelangsungan hidup hewan luwak liar. Produksi 

kopi luwak liar menurunan ketika musim kemarau sebagai akibat berkurangnya 

produksi buah merah atau ceri kopi (coffee cherry) oleh tanaman kopi itu sendiri, 

sesuai dengan pernyataan Astuti et al., (2020) bahwa penurunan kandungan air 

dalam tanah menyebabkan produksi buah kopi menurun. 

Proses penyangraian biji kopi atau yang dikenal secara internasional sebagai 

roasting, umumnya dilakukan pada suhu 180-240 °C, dengan waktu antara 8 menit 

sampai 15 menit (Sunarharum et al., 2014). Penyangraian merupakan salah satu 

tahapan penting dalam proses pengolahan biji kopi karena mengubah senyawa 

kimia kompleks yang dapat menimbulkan flavor untuk membentuk aroma kopi. Biji 

kopi mengalami perubahan warna menjadi coklat hingga kehitaman dan volume 

biji membesar 50% hingga 80% serta secara bersamaan bobot biji berkurang 13% 

sampai 20% sebagai akibat dari semakin berkurangnya kadar air dalam biji kopi 

hingga tersisa sebesar 2,5%. Biji kopi hijau yang belum disangrai mengandung 

sekitar 250 komponen berbeda sedangkan biji kopi yang telah melalui proses 

penyangraian dapat mengandung 655 hingga 800 komponen yang dapat 

mempengaruhi karakteristik flavor berdasarkan pada derajat penyangraian yang 

digunakan (Kreicbergs et al., 2011). 

Selama proses penyangraian, terbentuk flavor kopi, rasa yang diinginkan, 

warna yang gelap, tekstur yang berpori dan biji kopi menjadi lebih mudah hancur 

untuk digiling dan diseduh. Proses sangrai kopi dilakukan dengan pemanasan 
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kering oleh paparan udara panas yang akan menciptakan reaksi kimia pembentuk 

flavor kopi dan menguapkan air dan sebagian bahan kering berubah menjadi 

senyawa volatil. Temperatur produk harus selalu dijaga dan diperhatikan. 

Perubahan warna biji kopi dari hijau, kuning, jingga, coklat, coklat tua hingga 

menjadi hampir hitam terjadi seiring dengan peningkatan temperatur dan lama 

penyangraian, hal ini berkaitan dengan pembentukan flavor. Perubahan warna 

selama penyangraian lebih mudah diamati sebagai indikator derajat sangrai dan 

kualitas kopi sangrai (Schenker dan Rothgeb, 2017). 

Mengingat Kopi Luwak Liar memiliki harga yang lebih mahal, proses 

penyangraian perlu dilakukan secara optimal. Selama ini, Kopi Luwak Liar dari 

Semende disangrai dengan cara penyangraian yang sama seperti kopi biasa. Oleh 

karenanya, perlu dilakukan penelitian yang bertujuan mengembangkan profil 

sangrai yang optimal untuk kopi luwak liar yang dihasilkan dari Semende. 

Penilaian terhadap flavor kopi dilakukan dengan cara pengujian organoleptik. 

Pengujian organoleptik atau pengujian sensoris dilakukan untuk menentukan nilai 

penerimaan panelis terhadap minuman kopi dengan metode Uji Cupping sesuai 

dengan protokol yang dibuat oleh Specialty Coffee Association of America (SCAA). 

Pengujian Cupping dilakukan dengan persiapan sampel berbagai derajat sangrai 

dan dilanjutkan dengan Scoring oleh panelis pada Cupping Form menurut SCAA. 

1.2. Tujuan 

Tujuan pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik 

dan kimia serta penilaian organoleptik atau sensoris kopi luwak liar Semendo 

berdasarkan profil penyangraian yang digunakan. 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan suhu dan lama waktu penyangraian berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik kopi luwak liar Semendo.
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