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SUMMARY

IMAH YUHANDINI. Analycist of Roasted Coffee Quality Based on the Quality 

Level of Green Coffee (Supervised by AMIN REJO and HASBI).

The quality of green coffee is the most important factor that can effect the 

result of powdered coffee and roasted coffee. A good quality of green coffee would 

produce high tasted poured coffee. Besides that, roasting process could also effect 

the quality of roasted coffee.

The research was conducted from November 2007 to June 2008 at Sultan

Mansyur Street No. 353 Palembang and in Chemical Laboratory of Agricultural

Faculty of Sriwijaya University, Indralaya.

This research conducted to analyze roasted coffee produced by various 

quality of green coffee (Grade I, Grade II and Grade III) with the roasting time was 

90 minutes, 105 minutes and 120 minutes. The roasting tool used in this research is 

closed cylinder type.

The method used in this research was randomized block design that arranged 

by factors and each treatment combination was replicated three times. Parameters 

observed in this research included yield, bulk density, color, moisture content, 

caffeine content, ash content, and taste of the roasted coffee.

The result of this research showed that the quality of green coffee and the 

roasting time has a significant factor that effected the final result quality of roasted 

coffee. Each sample (green coffee) produced average yield 82,67% and average bulk 

density 0,432 g/mL. The color of roasted coffee produced was various, from Yellow



(Y) to Yellow Red (YR). Average moisture content of roasted coffee was 1,73%, 

average caffeine content was 1,3% and average ash content was 4,8474%. The best 

quality of roasted coffee was Grade I with the roasting time of 120 minutes.



RINGKASAN

IMAH YUHANDINI. Analisis Mutu Kopi Sangrai Berdasarkan Tingkat 

Mutu Biji Kopi Beras (Dibimbing oleh AMIN REJO dan HASBI).

Mutu biji kopi merupakan faktor paling penting yang dapat mempengaruhi 

hasil dari kopi sangrai dan kopi bubuk. Semakin baik mutu kopi beras maka akan

Selain itu prosesmenghasilkan kopi seduh dengan citarasa yang tinggi, 

penyangraian juga dapat mempengaruhi kopi sangrai.

Penelitian dimulai dari bulan November 2007 sampai Juni 2008 di Jalan

Sultan Mansyur No. 353 Palembeng dan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kopi sangrai yang dihasilkan dari

berbagai jenis mutu biji kopi beras (mutu I, mutu II dan mutu III) dengan waktu

penyangraian yang beragam mulai dari 90 menit, 105 menit hingga 120 menit. Alat 

penyangrai yang digunakan pada penelitian ini adalah tipe silinder tertutup.

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Percobaan 

dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dan tiap 

kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi rendemen, densitas kamba, warna, kadar air, kadar kafein, 

kadar abu, dan citarasa kopi sangrai.

Hasil pengamatan pada penelitian ini mununjukkan mutu biji kopi beras dan 

lama penyangraian berpengaruh sangat nyata terhadap hasil akhir kopi 

Masing-masing bahan baku kopi beras menghasilkan rendemen rata-rata sebesar

sangrai.



82,67% dan densitas kamba rata-rata sebesar 0,432 g/mL. Warna kopi sangrai 

bervariasi mulai dari Yellow (Y) hingga Yellow Red (YR). Kadar air rata-rata kopi 

sangrai sebesar 1,73%, kadar kafein rata-rata sebesar 1,3% dan kadar abu rata-rata 

sebesar 4,8474%. Kualitas kopi sangrai terbaik adalah pada kopi beras mutu I 

dengan waktu penyangraian selama 120 menit.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kopi merupakan bahan minuman tidak saja terkenal di Indonesia tapi juga 

terkenal di seluruh dunia. Hal ini karena kopi baik yang berbentuk bubuk maupun 

seduhannya memiliki aroma yang khas yang tidak dimiliki oleh bahan minuman 

lainnya. Kopi sudah lama dikenal di Indonesia sebagai minuman penyegar bagi 

masyarakat.

Budidaya kopi dikembangkan di Indonesia sudah hampir tiga abad, yaitu 

sejak tanaman kopi untuk pertama kali dimasukkan ke Pulau Jawa di zaman Hindia 

Belanda pada tahun 1696, bersamaan waktunya dengan digemarinya minuman kopi 

di kawasan Eropa. Kopi sudah menjadi minuman internasional dan digemari oleh

bangsa-bangsa di seluruh dunia. Kopi juga sudah menjadi bagian kehidupan

manusia sehari-hari (Spillane, 1990).

Indonesia memiliki letak geografis yang sangat cocok bagi tanaman kopi dan 

iklim di Indonesia juga sangat mendukung untuk pertumbuhan dan produksi kopi. 

Kopi jenis Arabika cocok dibudidayakan pada daerah-daerah tropis di kawasan 

pegunungan, dengan ketinggian di atas 600 m dari permukaan laut, sedangkan kopi 

jenis robusta dapat dibudidayakan pada ketinggian di bawah 700 m dari permukaan 

laut (Siswoputranto, 1993).

Sebanyak 88% dari luas areal dan 80% dari produksi kopi di Indonesia terdiri 

dari kopi rakyat, yang sebagian besar terdapat di luar Pulau Jawa. Daerah

1
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produksi kopi utama di Indonesia adalah Sumatera Selatan, Lampung, Jawa Timur, 

Bali, Aceh, dan Sulawesi Selatan (Wikipedia Indonesia, 2007).

Di Sumatera Selatan, luas kebun kopi 283.948 hektar yang tersebar di tiga 

sentra utama, yaitu Kabupaten Lahat, Muara Enim, dan Ogan Komering Ulu Selatan. 

Potensi industri pengolahan kopi di Sumatera Selatan yang terbesar terdapat di 

Kabupaten Lahat dengan ketersediaan bahan baku kopi sebanyak 57.328 ton dan 

berturut-turut diikuti oleh Kabupaten Ogan Komering Ulu Selatan sebanyak 

30.341 ton, Kota Pagaralam sebanyak 18.664 ton, Kabupaten Muara Enim sebanyak 

12.136 ton, Kabupaten Musi Rawas sebanyak 1.152 ton, Kabupaten Ogan Komering 

Ulu Timur sebanyak 696 ton, Kota Lubuk Linggau sebanyak 509,84 ton, Kabupaten 

Ogan Ilir sebanyak 6 ton, dan Kabupaten Ogan Komering Ilir menempati posisi 

terakhir dengan jumlah ketersediaan bahan baku kopi sebanyak 4 ton (Dinas 

Perkebunan Sumatera Selatan, 2005).

Buah kopi hasil panen, seperti halnya produk pertanian yang lain, perlu 

segera diolah menjadi bentuk akhir yang stabil agar aman untuk disimpan dalam 

jangka waktu tertentu. Kriteria mutu biji kopi yang meliputi aspek fisik, citarasa dan 

kebersihan serta aspek keseragaman dan konsistensi sangat ditentukan oleh 

perlakuan pada setiap tahapan proses produksinya. Demikian juga perubahan mutu 

yang terjadi pada setiap tahapan proses perlu dimonitor secara rutin agar pada saat 

terjadi penyimpangan dapat dikoreksi secara cepat dan tepat. Sebagai langkah akhir, 

upaya perbaikan mutu akan mendapatkan hasil yang optimal jika disertai dengan 

mekanisme tata niaga kopi rakyat yang berorientasi pada mutu. Perbaikan mutu kopi 

perlu dilakukan secara menyeluruh, mulai dari peningkatan mutu dari biji kopi beras,

I
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penyangraian, penggilingan, pengemasan dan penyimpanan (Asosiasi Eksportir Kopi 

Indonesia, 2002).

Menurut Sulistyowati dan Wahyudi (1999), pengendalian mutu merupakan 

kegiatan atau program yang tidak terpisahkan dengan semua proses produksi, 

industri dan pemasaran komoditas. Kebutuhan akan mutu menuntut tidak hanya 

pada mutu produk akhir, akan tetapi lebih mengarah kepada jaminan mutu yang 

dimulai dari penggunaan bahan mentah, proses pengolahan, sumber daya yang 

digunakan, hingga pada produk akhir yang digunakan. Berdasarkan perkembangan 

tuntutan pasar, Pemerintah telah mengembangkan sistem pengendalian mutu untuk 

mewujudkan jaminan mutu melalui Sistem Standardisasi Nasional.

Mutu kopi beras merupakan faktor paling penting yang dapat mempengaruhi

hasil kopi sangrai dan kopi bubuk. Semakin baik mutu kopi beras maka akan

menghasilkan kopi seduh dengan citarasa yang tinggi. Sortasi atau penggolongan

mutu akan menghasilkan nilai tambah terhadap biji kopi beras dan dapat dijual

dengan harga yang tidak sama tergantung pada kualitasnya (Satuhu, 1994).

Selain pengendalian mutu, proses penyangraian juga perlu diperhatikan 

dalam mengolah produk kopi. Proses penyangraian yang baik merupakan salah satu 

usaha perbaikan mutu kopi sangrai. Selama proses penyangraian terjadi perubahan- 

perubahan warna biji kopi yang dapat dibedakan secara visual, mulai dari warna 

hijau, coklat kayu manis dan hitam dengan permukaan berminyak. Penyangraian 

sangat menentukan warna dan cita rasa produk kopi yang akan dikonsumsi. 

Perubahan warna biji akibat penyangraian dapat dijadikan dasar untuk sistem 

klasifikasi kualitas biji kopi secara sederhana (Ridwansyah, 2003).
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Penyangraian tipe silinder tertutup menghasilkan kopi yang memiliki aroma 

dan citarasa yang lebih kuat dibandingkan penyangraian tidak tertutup. 

Penyangraian biji kopi pada silinder tertutup dilakukan pada skala komersial atau 

tujuan bisnis agar mudah dicapai suhu yang tinggi sehingga mempercepat

penyangraian (Ciptadi dan Nasution, 1985).

Menurut Hidayatullah (2004), waktu penyangraian yang paling baik adalah 

selama 90 menit dengan suhu penyangraian 170 °C sampai 180 °C. Biji kopi beras

pada lama penyangraian 90 menit akan mengalami kehilangan air yang lebih tinggi

daripada biji kopi beras yang lama penyangraiarinya kurang dari 90 menit. Kadar air

biji kopi yang disangrai selama 90 menit sebesar 1,21%.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kopi sangrai yang dihasilkan dari

berbagai jenis mutu biji kopi beras dengan waktu penyangraian yang beragam, 

sehingga dapat ditentukan waktu penyangraian yang paling baik untuk masing- 

masing mutu biji kopi beras.
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