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SUMMARY

SUTARNO. Identification of roasted coffee bean based on Maturity level and 

temperature of CylindricaTtype Roasting Plane. (Supervised by AMIN REJO and 

ENDO ARGO KUNCORO).

The research objective was to study roasted coffee characteristics in relation 

to temperature effect based on various maturity levels of coffee beans (The red 

coffee beans and the any coffee beans). The roasted device used in this research is

closed cylinder type.

Experimental of this research was factorial randomized block design with two

treatment factors. Each treatment was replicated three times. The parameter o f this 

research were yield, color, bulk density, moisture content, caffeine content, ash 

content, and hedonic test (Color, flavor, and taste) of roasted coffee.

The result showed that the maturity level of coffee beans and the roasting 

temperature has a significant influence to the final result of quality roasted coffee. 

The average yield was 83,35%, and bulk density was 0,34 g/mL. The roasted coffee 

contained 1,32% of moisture content, 1,34% of caffeine content, and 5,32% of ash 

The color of roasted coffee had variation including Yellow (Y) to 

Yellowish Red (YR). The best quality of roasted coffee was red coffee bean and the 

roasting temperature was J90°C ± 10 °C.

content.



RINGKASAN

SUTARNO. Identifikasi biji kopi sangrai berdasarkan tingkat kematangan buah 

kopi dan temperatur penyangraian pada alat sangrai tipe silinder. (Dibimbing oleh 

AMIN REJO dan ENDO ARGO KUNCORO).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik kopi sangrai akibat 

pengaruh temperatur berdasarkan tingkat kematangan buah kopi yang berbeda (kopi 

petik merah dan kopi petik asalan). Alat penyangrai yang digunakan pada penelitian 

ini adalah tipe silinder tertutup.

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok 

faktorial. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter dalam 

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

kadar abu, dan uji hedonuk (wama, aroma, rasa).

Hasil pengamatan pada penelitian ini nnmanjakkan bahwa tingkat 

kematangan buah kopi dan suhu penyangraian berpengaruh nyata terhadap hasil 

akhir kopi sangrai. Rendemen rata-rata 83,35%, densitas kamba 0,34 g/mL, kadar air 

1,34%, kadar kafein 1,34%, dan kadar abu 5,32%. Wama kopi sangrai bervariasi 

mulai dari Yellow (Y) hingga Yellowish Red (YR). biji kopi sangrai berkualitas 

paling baik dihasilkan dari kopi petik merah pada temperatur penyangraian 190°C ± 

10°C.
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h PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kopi merupakan hasil utama perkebunan di Indonesia selain karet, kelapa 

sawit, coklat, dan lainnya. Pengembangan usaha perkebunan kopi dapat membantu 

pemerintah dalam usaha meningkatkan penerimaan devisa dan pendapatan negara, 

membantu dalam memacu industri dalam negeri dan menyediakan lapangan

pekeijaan (Najiyati dan Danarti, 2004).

Sumatera Selatan termasuk daerah penghasil kopi terbesar di Indonesia. Dari 

empat belas kabupaten dan kota yang ada di Sumatera Selatan terdapat empat daerah 

sentra produksi kopi yaitu Kabupaten Lahat, OKU Selatan, Kota Pagar Alam dan 

Muara Enim (Semendo). (Dinas Perkebunan Propinsi Sumatera Selatan, 2005).

Perkembangan areal tanaman kopi rakyat yang cukup pesat di Sumatera 

Selatan perlu didukung dengan kesiapan sarana dan metoda pengolahan yang cocok 

untuk kondisi petani sehingga mereka mampu menghasilkan biji kopi dengan mutu 

yang didasarkan kepada Standar Nasional Indonesia. Adanya jaminan mutu yang 

pasti, diikuti dengan ketersediaannya dalam jumlah yang cukup dan pasokan yang 

tepat waktu serta berkelanjutan merupakan beberapa prasyarat yang dibutuhkan agar 

biji kopi rakyat dapat dipasarkan pada tingkat harga yang menguntungkan

Salah satu faktor penting dalam menghasilkan mutu kopi adalah pemanenan. 

Pemanenan pada tingkat kematangan yang tepat dan seragam (petik merah) akan 

menghasilkan mutu yang lebih baik dibandingkan panen buah kopi muda. 

(Ismayadi, 1997).

1
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Proses yang berkaitan dengan pengembangan aroma kopi bubuk adalah 

penyangraian. Pada alat penyangrai kopi tipe silinder berbentuk drum horizontal 

menggunakan motor listrik dengan kecepatan putaran 1450 rpm. Untuk menghindari 

kecepatan putaran yang berlebihan maka dipasang reduser dengan ratio perbandingan 

1:12 ini dimaksudkan untuk menstabilkan kecepatan putaran, karena ketapatan antara 

temperatur, waktu, dan putaran pengadukan akan menghasilkan biji kopi sangrai 

yang matang merata sehingga kopi sangrai akan menghasilkan warna dan cita rasa 

kopi seduhan yang baik.

Penyangraian tipe silinder tertutup menghasilkan kopi sangrai yang memiliki 

aroma dan citarasa yang lebih kuat. 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).

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik kopi sangrai akibat pengaruh temperatur dengan lama pemanasan

C. Hipotesis

Tingkat kematangan buah kopi dan Variasi suhu penyangraian pada saat 

penyangraian diduga mempengaruhi mutu kopi.
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