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SUMMARY 

ERIK MARHEN KILIN. Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of 

Arabica Coffee Based on the Type of Container and Length of Post-Roasting 

Resting Time (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

This study aims to determine the physical, chemical, and organoleptic 

characteristics of Arabica coffee with various resting containers and the length of 

resting time used. This study used a factorial completely randomized design with 

two treatment factors, namely the type of resting container (plastic container, and 

glass container) and the length of resting time (1 day, 4 days, 7 days, 10 days). Each 

treatment was repeated three times. Parameters observed in this study include 

physical characteristics (color, moisture content) and chemical characteristics (ash 

content, caffeine content, and juice content), and Organoleptic.  

The results of this study showed that the type of resting container had no 

significant effect on the value of color (L, a, b), caffeine content, organoleptic 

(Cupping Test), but had a significant effect on the value of water content, ash 

content, and juice content. The treatment of resting time had no significant effect 

on the value of caffeine content but had a significant effect on the value of color (L, 

a, b), moisture content, ash content, juice content, and Organoleptic (Cupping Test). 

The interaction treatment between the type of container and the length of resting 

time had no significant effect on all parameters. A2B3 treatment (type of glass 

container and 7 days of resting time) is a treatment based on physical, chemical, 

and organoleptic tests, namely by color (Lightness 42.30%, Redness 8.57%, 

Yellowness 10.03%), water content 1, 89%, ash content 3.84%, caffeine content 

0.90%, essence content 23.73%, and organoleptic tests (Dried Aroma 6.75, Seduh 

Aroma 7.00, Aftertaste 7.50, Acidity 7.25, Mouthfeel 7.75, and Sweetness 6.75). 



 

 
   

  RINGKASAN 

ERIK MARHEN KILIN. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Kopi 

Arabika (Arabica Coffee) Berdasarkan Jenis Wadah dan Lama Waktu Resting 

Pasca Penyangraian (Roasting)(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karateristik fisik kimia dan 

organoleptik kopi Arabika dengan berbagai macam wadah resting dan lama waktu 

resting yang digunakan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

faktorial (RALF) dengan dua factor perlakuan, yaitu jeniswadah resting (wadah 

plastik, dan wadah kaca) dan Lama waktu resting (1 hari, 4 hari, 7 hari, 10 hari). 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna, kadar air) dan karakteristik 

kimia (kadar abu, kadar kafein dan kadar sari) dan Organoleptik. 

Hasil dari penelitian ini menunjakkan bahwa Jenis wadah resting berpengaruh 

tidak nyata pada nilaiWarna (L,a,b), kadar Kafein, organoleptik (Cupping Test), 

namun berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu, kadar sari. Perlakuan 

lama waktu resting berpengaruh tidak nyata pada nilai kadar kafein namun 

berpengaruh nyata terhadap nilai warna (L,a,b), kadar air, kadar abu, kadar sari dan 

Organoleptik (Cupping Test). Perlakuan interaksi antara jenis wadah dan lama 

waktu resting berpengaruh tidak nyata terhadap semua parameter. Perlakuan Jenis 

wadah kaca dan lama waktu resting 7 hari merupakan perlakuan berdasarkan uji 

fisik, kimia, dan organoleptik yaitu dengan warna (Lightness 42,30%, Redness 

8,57%, Yellowness 10,03%), kadar air 1,89%, Kadar abu 3,84%, Kadar kafein 

0,90%, kadar sari 23,73%, dan uji organoleptik (Aroma Kering 6.75, Aroma Seduh 

7.00, Aftertaste 7.50, Acidity 7.25, Mouthfeel 7.75, dan Sweetness 6.75). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Kopi merupakan jenis tanaman perkebunan yang memiliki nilai ekonomis 

yang cukup tinggi dibandingkan tanaman perkebunan yang lainya. Pusat penelitian 

kopi dan kakao Indonesia (2013) mengatakan bahwa jenis kopi yang ditanam di 

Indonesia ada tiga macam yaitu, kopi arabica, kopi robusta, dan kopi liberica. 

Varietas kopi yang dikenal memiliki nilai ekonomis dan di perdagangkan secara 

komersial. Yang dominan adalah jenis kopi arabica dan kopi robusta karena kopi 

memiliki cita rasa terbaik dengan kafein paling rendah dan kopi robusta dibawah 

kopi arabica dengan cita rasa lebih tajam, pahit, dan sedikit asam dan mengandung 

lebih banyak kafein dari pada kopi arabica. Sedangkan 2 Jenis kopi yang lain 

cenderung tidak tahan terhadap hama penyakit (Rachmawati, 2015). 

International Coffe Organization (2014), mengatakan bahwa Posisi 

Indonesia sangatlah strategis di dalam dunia perkopian internasional, karena 

Indonesia merupakan negara pengekspor kopi terbesar ketiga setelah Brazil dan 

Vietnam. Produktivitas Kopi di Indonesia sebesar 11.250 ton pertahun cukup 

rendah dari negara Brazil 50.826 pertahun dan untuk negara Vietnam 22.000 ton 

pertahunnya.  

Kopi arabika (Coffea arabica) memiliki flavor dan rasa yang lebih disukai 

oleh konsumen dibandingkan dengan kopi robusta. Mutu cita rasa ini menyebabkan 

nilai atau harga kopi arabika di pasaran tinggi (Rendon et al., 2014). Tanda-tanda 

kopi arabika adalah biji berbentuk oval, warna hijau pucat, lebih besar dari pada 

kopi robusta dengan berat sekitar 18-22 g/100 biji (Siregar et al., 2020). Kopi bubuk 

adalah produk hilirisasi dari biji kopi yang telah dipanen, untuk mendapatkan kopi 

bubuk yang memenuhi SNI kopi bubuk tentunya sangat perlu diiringi dengan proses 

produksi yang maksimal. Kopi beras yang telah dilakukan proses sortasi hingga 

menjadi kopi bubuk akan mengalami proses yang panjang. Jika tidak ingin 

kehilangan rasa dan aroma dari kopi yang dihasilkan maka kontrol terhadap setiap 

tahapan proses pengolahan kopi sangat diperlukan sehingga kualitas kopi yang 

dihasilkan lebih maksimal.  
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Beberapa tahapan proses pengolahan pasca panen diantaranya yaitu 

pengeringan, penyangraian (roasting), penggilingan (grinding) dan pengepakan 

(packing). Pengendalian kualitas kopi yang dihasilkan dimulai dari awal proses 

pemanenan hingga proses pengepakan. Salah satu proses yang berpengaruh tinggi 

terhadap kualitas kopi yang dihasilkan yaitu penyangraian (roasting). Selain 

melakukan kontrol suhu, proses kontrol waktu penyangraian (roasting) termasuk 

sangat penting, waktu penyangraian (roasting) tidak boleh lebih cepat atau lebih 

lama (Natalia dan Tahoba, 2018). 

Resting atau waktu istirahat untuk proses pendinginan kopi sangrai hingga 

proses grinding adalah salah satu cara roaster untuk mengendalikan kualitas biji 

kopi yang dihasilkan. Resting dengan penyimpanan adalah suatu hal yang berbeda 

dikarekan proses resting biji kopi dimasukan kedalam wadah yang sedikit terbuka 

karena biji kopi yang telah di sangrai akan terjadi proses degassing yaitu proses 

pelepasan gas karbon dioksida dari dalam biji kopi. Sedangkan biji kopi yang telah 

dilakukan proses resting akan dilakukan penyimpanan menggunakan wadah 

tertutup yang bertujuan untuk mengurangi adanya gas oksigen yang masuk kedalam 

biji kopi setelah proses resting selesai. Kopi yang terkena paparan oksigen atau 

udara terbuka dapat mengalami oksidasi yang dapat mempengaruhi rasa, aroma dan 

kualitas keseluruhan biji kopi (Masdakaty, 2017). 

Waktu resting diperlukan untuk mempermudah penyeduhan kopi. Resting 

juga mengacu pada proses pelepasan karbondioksida pada biji kopi yang dihasilkan 

pada proses roasting, pada proses pengolahan kopi bubuk peak season atau 

kenikmatan kopi yang akan terus naik sampai pada waktu tertentu rasa kopi akan 

turun hingga rasa kopi seperti biasa saja, hal tersebut yang membuat peak season 

sangat penting untuk diketahui. Masa puncak kenikmatan kopi atau peak season 

terjadi antara 1 – 10 hari (Musika, 2017).   

Pengusaha kopi kecil dan menengah biasanya setelah melakukan 

penyangraian biji akan didinginkan menggunakan kipas atau diangin-anginkan 

diatas nampan terbuka. Hal ini yang menyebabkan rasa dan aroma dari kopi tersebut 

akan menghilang dan kopi tersebut akan terasa kurang nikmat. Sedangkan aroma 

dan rasa dari biji kopi harus dijaga dengan cara menyimpanya didalam kemasan 

atau wadah yang mampu menjaga karkateristik kopi tersebut. 
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Berdasarkan uraian permasalahan diatas masih minimnya informasi 

mengenai keterkaitan jenis wadah dan lama waktu resting yang baik untuk 

dilakukan resting pasca roasting terhadap mutu atau kualitas kopi bubuk arabika 

yang dihasilkan, hal ini yang menjadi dasar pemikiran sehingga perlu dilakukan 

riset mengenai jenis wadah dan lama waktu resting pasca roasting terhadap mutu 

kopi bubuk. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik kimia dan 

organoleptik kopi Arabika dengan berbagai macam wadah resting dan lama waktu 

resting yang digunakan.  

 

1.3. Hipotesis  

Jenis wadah dan lama waktu resting berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik kopi arabika.
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