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Abstract

Coffee roastingis a thermalprocess that changesthe chemical and
physicalproperties coffee beans. Time and temperature are important while
roasting a coffee. The aim of this research is to estimate the time required to roast
Pupuan Robusta Coffee in different amounts at the same temperature. In
thisresearch,Pupuan Robusta Coffee beans were used which were roasted
usinganAGR-Kopi 25 type coffee roaster from the producer UD Cipta Lestari. The
coffee beans were roasted in 4 trials. In the first experiment, 2 kg of coffee beans
were roasted, in the second 3 kg, in the third 4 kg, in the fourth 5 kg, up to the
medium dark roast stage at a temperature of 175 °C. Measuring the color of coffee
beans using Adobe Photoshop CS5 with the L*a*b method. This research data was
analyzed using the SPSS version 22 application.The results showed that 4
kgcoffeewas preferred by the panelists with the highest taste test score of 5 kg 5.3
(liked it very much). Panelists' organoleptic aroma testing. The aroma of Robusta
coffee is most liked at a weight of 4 kg with a liking value of 5.85 (like very much).
The color of Robusta coffee is most preferred at a weight of 4 kg with a liking
value of 5.9 (like very much).
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Abstrak

Penyangraian kopi adalah proses termal yang mengubah sifat kimia dan fisika biji
kopi hijau. Faktor terpenting dalam proses penyangraian adalah waktu dan suhu.
Tujuan penelitian ini adalah mengestimasi waktu yang diperlukan untuk
menyangrai Kopi Robusta Pupuan dengan variasi jumlah yang berbeda pada suhu
yang sama. Pada penelitian ini menggunakan biji Kopi Robusta Pupuan yang
disangrai menggunakan mesin sangrai kopi tipe AGR-Kopi 25 dari produsen UD
Cipta Lestari. Biji kopi disangrai dengan 4 kali percobaan. Pada percobaan pertama
2 kg biji kopi disangrai, kedua 3 kg, ketiga 4 kg, keempat 5 kg, sampai ke tahap
medium dark roast dengan suhu 175 °C. Pengukuran warna biji kopi menggunakan
Adobe Photosop CS5 dengan metode L*a*b. Data penelitian ini dianalisis
menggunakan aplikasi SPSS versi 22. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kopi 4
kg lebih disukai panelis dengan skor pengujian rasa tertinggi 5 kg 5.3 (sangat suka).
Pengujian aroma secara organoleptik panelis. Aroma kopi robusta paling disukai
pada bobot 4 kg dengan nilai kesukaan 5.85 (sangat suka). Warna kopi robusta
paling disukai pada bobot 4 kg dengan nilai kesukaan 5.9 (sangat suka).
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PENDAHULUAN

Meminum kopi hampir menjadi rutinitas bagi orang di Indonesia, khususnya Bali,
selain karena cita rasa kopi yang khas juga dinilai sebagai minuman penghilang lelah bagi yang
menikmatinya. Penyangraian kopi adalah proses termal yang mengubah sifat kimia dan fisika
biji kopi hijau. Faktor terpenting dalam proses penyangraian adalah waktu dan-. suhu

(Baggenstoss dkk, 2008). Variasi kedua kondisi ini selama penyangraian akan secara I"angshng
mempengaruhi kadar air, karbohidrat, protein dan asam fenolat. Akibatnya, mempenaaiu\hi '
»
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* karamelisasi, reaksi Maillard, oksidasi, pirolisisdan pembentukan warna dan aroma, yang
penting Untuk memenuhi kebutuhan konsumen (Sunarharum dkk, 2014). Pada penelitian ini
biji kopi.dipisah menjadi 4 bagian, setiap bagian tersebut merupakan 2 kg, 3 kg, 4 kg, dan 5 kg
biji kopi kering yang akan disangrai. Biji kopi kering kemudian disangrai hingga tingkat
kematangan medium dark roast. Pengujian warna biji sesuai model RGB (merah, hijau, biru).
File warna RGB bisa didapatkan langsung dengan membaca gambar berwarna melalui aplikasi
Adobe Photoshop CS5. Setelah setiap perlakuan, foto ampas kopi diambil menggunakan
kamera digital dengan fokus 10 cm. Tujuan pengukuran warna dengan metode L*, a*, b* untuk
memprediksi perubahan warna biji kopi pada setiap perlakuan. Hasil uji sensorik warna biji
kopi Robusta menunjukkan bahwa warna biji kopi Robusta seberat 4 kg yang disangrai dengan
lama penyangraian 17 menit paling disukai oleh peserta uji, dengan warna kopi Robusta
menjadi yang paling disukai. Hal tersebut merupakan warna biji kopi yang disangrai dengan
berat 5kg dan lama sangrai 23 menit, karena warna biji kopi terlalu gelap atau sering disebut
terlalu sangrai. Tujuan dari penelitian ini untuk menentukan estimasi waktu penyangraian kopi
robusta Pupuan dengan bobot yang berbeda pada suhu yang sama. Menentukan waktu
penyangraian kopi robusta Pupuan pada suhu yang sama terhadap rasa kopi robusta Pupuan.
Menentukan waktu penyangraian kopi robusta Pupuan dengan bobot yang berbeda dan pada
suhu yang sama terhadap aroma Kopi Robusta Pupuan.Aroma yang ditimbulkan pada
perlakuan 2 kg adalah kurang kuat, perlakuan yang ditimbukan pada perlakuan 3 kg, 4 kg
Disukai peserta uji, hasil pengolahannya berbau menyengat untuk 5 kg obat. Perlakuan panas
menciptakan aroma kopi. Biji yang direndam terbuat dari bisa ular dan menghasilkan rasa yang
unik ketika didinginkan atau dicairkan (Nopitasari, 2010). Uji sensoris aroma biji kopi
menyatakan biji kopi dengan bobot 4 kg sangat diminati panelis dikarenakan aroma kopi khas
kopi yang kuat, aroma biji kopi yang paling tidak disukai adalah aroma biji kopi dengan bobot
sangrai 3 kg karena menurut panelis aroma biji yang kurang kuat.Uji organoleptik terhadap
rasa dilakukan untuk mengetahui ketertarikan panelis terhadap rasa dari varian biji kopi yang
diroasting dengan cara mencicipi biji kopi yang sudah diroasting, dari data yang diperoleh rasa
biji kopi robusta paling disukai yaitu dengan bobot 5 kg, sementara rasa biji kopi yang paling
sedikit peminat yaitu 2 kg biji kopi.Fragrance adalah aroma kopi sangrai. Aroma suatu produk
menentukan dalam banyak hal apakah suatu produk berbau atau tidak, namun aroma kompleks
daripada rasa. Banyak biji kopi yang dipanggang, dimana dalam evaluasi ini anggota panelis
memberi nilai lebih bahwa aroma biji kopi secara natural terkandung banyak senyawa organik
yang bertanggung jawab menghasilkan aroma dan rasa kopi yang unik (Sukarto, 2000), dan
untuk memastikan cita rasa tersebut, penguji dipaparkan pada aroma kopi pada suhu 175°C
dan dibiarkan dalam saringan selama 17 menit.

_

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mesin sangrai kopi tipe AGR-Kopi25,
karung, timbangan, alat pengukur kadar air kopi Wile, Wiper kopi, Camera Sony. Adobe
Photoshop CS5, SPSS Statistic 22. Bahan penelitian adalah kopi robusta Pupuan.

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini difokuskan untuk menyangrai biji kopi yang dijemur di bawah sinar
matahari selama 3 hari. Jika biji kopi disortir atau dipetik sendiri, kadar air biji kopi sebelum
disangrai diukur sebesar 11,8. Biji kopi disangrai melalui empat proses. Perlakuan pertama biji
kopi sangrai 2 kg, perlakuan kedua 3 kg, perlakuan ketiga 4 kg, dan perlakuan keempat 5skg.
Semua biji kopi dipanggang pada suhu 175°C. Peserta kemudian melakukan uji hedonik

»
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. objpktlf terhadap sampel biji kopi dengan menggunakan parameter aroma, rasa, dan warna biji
kopi. «

Parameter Penelitian
Parameter yang diamati adalah perbedaan rasa, aroma dan warna biji kopi setelah
disangrai.

Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Biji Kopi

Jenis Pengujian Rata-rata
Rasa 5.3 (5kg)
Aroma 5.85 (4kQ)
Warna 5.9 (4kg)

Keterangan: Rata-rata merupakan penilaian tertinggi panelis terhadap biji kopi.

Analisis Data

Data penelitian ini dianalisis menggunakan aplikasi SPSS versi 22. Apabila pada
analisis ragam menerangkan adanya perbedaan antar sample maka dilakukan uji BNJ pada taraf
5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rasa

Hasil analisis rasa menunjukkan perlakuan tidak berpengaruh signifikan (P>0,05).
Rata-rata nilai organoleptik peserta uji terhadap rasa kopi robusta disajikan pada Gambar 1.

Rasa

’ 4.9 52 >3
, N
2 kg

3 kg 4 kg 5 kg

Tingkat Kesukaan
Panelis

Gambar 1. Pengaruh waktu penyangraian terhadap rasa kopi robusta

Berdasarkan Gambar 1 bahwa rata-rata nilai tertinggi kopi robusta didapat pada
perlakuan 5kg dengan nilai 5.3 tidak pahit dan nilai terendah pada kopi robusta 2kg dengan nilai
4.65 sangat pahit, hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak biji kopi yang disangrai semakin
berkurang rasa pahit dari biji kopi. Rasa atau cita rasa pada kopi robusta merupakan atribut
penting yang mempengaruhi penerimaan seseorang terhadap suatu minuman, dan karna cita
rasa ini akan mempengaruhi permintaan kopi yang tinggi. Rasa dari beberapa panelis memitiki _
nilai yang berbeda dikarenakan. Dari setiap panelis mempunyai persepsi yang berbeda -
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¢ " khqsusnya pada indra pengecap, yang mana akan mempengaruhi dari kualitas seduhan kopi.
Rasa yang disukai oleh panelis adalah 5kg. Hal ini menunjukkan semakin banyak biji kopi
yang disangrai maka tingkat kesukaan panelis semakin tinggi. Menurut Leroy et al. (2006), cita
rasa termasuk dalam sifat-sifat organoleptik yang dapat diukur dengan indera dan dapat
dipengaruhi oleh sifat fisik, kimiawi, faktor-faktor agronomi dan teknologis.

Aroma

Berdasarkan hasil analisis terhadap aroma menunjukkan bahwa perlakuan tidak
memberikan pengaruh yang signifikan (P>0,05). Rata-rata nilai organoleptik panelis terhadap
aroma kopi robusta disajikan pada Gambar 2.

Aroma

c

8

X

am

g g >

5 & I [] I
go 5

g 2 kg 3 kg 4 k 5 kg
|_

Gambar 2. Pengaruh waktu penyangraian terhadap aroma kopi robusta

Aroma yang dihasilkan pada perlakuan 3 kg kurang kuat, 2 kg, 5 kg harum, sedangkan
aroma yang dihasilkan pada perlakuan 4 kg sangat harum. Perlakuan panas menciptakan aroma
kopi. Kopi memiliki aroma khas tersendiri, dan proses pemanasan atau pemanggangan
menghasilkan aroma yang lebih spesifik. Menurut Nopitasari (2010), aroma dan bau
disebabkan oleh adanya senyawa yang mudah menguap. Terbentuknya aroma khas pada kopi
disebabkan oleh kafein dan komponen lain pembentuk aroma kopi. Kafein merupakan senyawa
yang terdapat pada kopi. Kafein berfungsi sebagai unsur rasa dan aroma pada biji kopi (Ciptadi
dan Nasution, 1985). Uji organoleptik biji kopi sangrai 4 kg sangat digemari karena aroma
kopinya yang kuat dan khas. Aroma biji kopi yang paling kurang disukai adalah aroma biji
kopi dengan berat sangrai 3 kg karena menurut penikmat aroma bijinya kurang kuat.

Warna

Berdasarkan hasil analisis terhadap warna menerangkan bahwasanya sample tidak
memiliki kesamaan (P>0,05). Rata-rata penilaian panelis terhadap warna kopi robusta
disajikan pada Gambar 3.
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P ¢ Gambar 3. Pengaruh waktu penyangraian terhadap warna kopi robusta

Warna biji kopi dievaluasi menggunakan model RGB (merah, hijau, biru). Dengan
menggunakan Adobe Photoshop CS5, dapat dengan mudah membuat komponen warna RGB
dengan melihat warna gambar. Setiap langkah prosesnya melibatkan pengambilan gambar biji
kopi menggunakan kamera digital dengan fokus 10 cm. Tujuan pengukuran menggunakan
metode L*, a*, dan b* adalah untuk menunjukkan perubahan tingkat warna biji kopi robusta
setelah setiap percobaan.

Gambar 4. Diagram warna biji kopi

Keterangan :
2kg :Suhu 175°C Waktu 17:23 Menit
3kg :Suhu 175°C Waktu 17:05 Menit
4Kkg :Suhu 175°C Waktu 16:57 Menit
5kg : Suhu 175°C Waktu 22:56 Menit

Berdasarkan Gambar 4 dapat diamati nilai L* Paling sedikit berasal dari kopi yang
disangrai suhu 175°C dengan massa 2kg dan durasi diperpanjang memanggang selama 17
menit, khususnya 39 nilai L* terbesar dicapai dari kopi yang dipanggang seberat 3 kg dan
dalam waktu lama memanggang selama 16 menit, khususnya 78. Ini terjadi karena nilai L*
mencerminkan derajat pendaran spesimen. Nilai L* yang diperoleh semakin menurun seiring
dengan bertambahnya rona sampel. Biji kopi seberat 5 kg yang disangrai selama 23 menit
menghasilkan nilai a* terendah yaitu 5, sedangkan biji kopi seberat 2 kg menghasilkan nilai a*
tertinggi yaitu 9. Biji kopi 5 kg menghasilkan nilai b* terendah tepatnya 5. Biji kopi, dengan
berat 2 kg, memiliki nilai b* tertinggi sebesar 11. Mayoritas panelis menyukai warna kopi yang
dibuat dengan berat 4 kg dan lama penyangraian 17 menit, berdasarkan hasil uji organoleptik.
pada warna biji kopi Robusta. Sebagian besar peserta uji tidak menyukai warna biji kopi
Robusta yang disangrai selama 23 menit dengan berat 5 kg. Warna biji kopi inilah yang
menyebabkan terjadinya pemanggangan. terlalu gelap atau diklaim terlalu dipanggang.
Mondello dan rekan (2005) serta Somporn dan tim (2011) menyatakan bahwa tingkat
pemanggangan mempengaruhi persepsi warna biji kopi bersama dengan kuantitas dan variasi
zat yang mudah menguap diproduksi Hasil uji organoleptik terhadap warna biji kopi Robusta
menunjukkan hasil yang mayoritas panelis menyukai warna kopi yang diolahnya berat 4 kg
dan lama pemanggangan 17 menit, padahal warna biji kopi Robusta paling banyak Yang saya
tidak suka adalah warna biji kopinya. dipanggang dengan berat 5kg dan durasi 23 menit Warna
biji kopi inilah yang menyebabkan terjadinya roasting. terlalu gelap atau diklaim terlalu
dipanggang. Mondello dan rekan (2005) serta Somporn dan tim (2011) menyatakan bahwa
tingkat pemanggangan mempengaruhi persepsi warna biji kopi bersama dengan kuantltas dan
variasi zat yang mudah menguap diproduksi. )
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"« " KESIMPULAN
Estimasi waktu yang diperlukan untuk menyangrai Kopi Robusta Pupuanadalah 16:57
menit pada bobot kopi 2 kg. Waktu penyangraian kopi robusta Pupuan pada suhu yang sama
terhadaprasa kopi robusta Pupuan pada jumlah kopi 5 kg adalah 22:56 menit denganskor 5.3.
Waktu penyangraian kopi robusta Pupuan dengan bobot yang berbeda danpada suhu yang sama
terhadap aroma kopi robusta Pupuan pada jumlah kopi5 kg adalah 22:56 menit dengan skor
5.85.

~

SARAN

Dari kesimpulan diatas disarankan untuk menyangrai kopi robusta Pupuan dengan
waktu 16:57 menit jumlah kopi 2 kg dengan mesin sangrai tipe AGR Kopi 25 dari segi rasa
dan aroma yang paling diminati panelis pada jumlah 5 kg dengan waktu penyangraian 22:56
menit.
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