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Abstrak

Proses penyangraian merupakan proses paling penting dalam pembentukan citarasa dan
aroma yang kompleks pada minuman olahan berbasis kopi. Suhu dan lama penyangraian yang
berbeda mengakibatkan kualitas kopi arabika yang berbeda. Suhu dan lama waktu menyangrai
cukup bervariasi tergantung dari sistem dan tipe mesin penyangrai yang digunakan untuk
menjaga kualitas kopi dari segi warna kopi dan yang paling penting dari segi rasa kopi yang
diinginkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu fisik biji kopi arabika
hasil penyangraian di Kabupaten Simalungun, Sumatera Utara. Bahan yang digunakan yaitu
buah kopi arabika gelondong merah (red cherry) varietas gayo yang diolah menjadi green bean
dengan metode semi basah. Penyangraian menggunakan mesin sangrai W600i SE merk William
Edison dengan variasi suhu (160 °C, 170 °C, dan 180 °C) dan lama waktu (14 menit, 17 menit,
dan 20 menit). Parameter yang diamati meliputi karakteristik mutu fisik kopi hasil roasting,
meliputi rendemen, kadar air, keasaman dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
rendemen biji kopi setelah roasting rata-rata sebesar 87,85 %, kadar air rata-rata sebesar
3,09%, nilai pH berkisar 4,76 — 5,32, dan warna bervariasi dominan berwarna coklat.

Kata Kunci— penyangraian, Arabika, mutu kopi

Pendahuluan

Indonesia dikenal sebagai produsen dan
eksportir kopi di dunia. Produksi kopi
Indonesia terbesar keempat setelah Brazil,
Vietnam, dan Kolombia. Berdasarkan data
FAOQ, rata-rata produksi kopi Indonesia dari
tahun 2016-2020 sebesar 725,68 ribu ton
per tahun, dan rata-rata ekspor sebesar
368,14 ribu ton per tahun. Potensi
pengembangan industri kopi olahan dan
kopi spesial di dalam negeri dan untuk
orientasi ekspor masih sangat baik,
mengingat konsumsi kopi masyarakat
Indonesia rata-rata masih sebesar 1,12 kg
perkapita/tahun.[1]

Kualitas produk kopi sangat ditentukan
oleh proses penanganan saat panen,
pengolahan, dan penyangraian Panen kopi

dilakukan saat buah telah berwarna merah.

Proses pengolahan buah kopi
mengahasilkan biji kopi yang kemudian
dilakukan penyangraian untuk

menghasilkan bubuk kopi yang siap
diseduh. Proses pengolahan kopi dapat
digolongkan menjadi tiga jenis pengolahan
yaitu proses pengolahan kering (dry
process), proses pengolahan semi basah
(semi wet process) dan proses pengolahan
basah (wet process) [2]

Dari sudut pandang sensorik,
pemanggangan memiliki pengaruh besar
pada penentuan kualitas kopi dan
merupakan aspek penting untuk diferensiasi
produk kopi di pasar. Oleh Kkarena itu,
modifikasi yang disengaja dari proses
pemanggangan  berdasarkan  keinginan
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konsumen merupakan bagian penting dari
proses penciptaan profil suatu produk [3]
Kandungan minyak kopi yang terdiri dari
10% biji kopi yang disangrai menentukan
sebagian besar aroma kopi. Aroma kopi
terdiri dari campuran kompleks senyawa
volatile (Wei Feifei dan Tanokura Masaru,
2015)[4]

[5] menyatakan suhu yang diperlukan
dalam menyangrai kopi sekitar 60 — 250°C.
Sementara itu, lama waktu menyangrai
cukup bervariasi tergantung dari sistem dan
tipe mesin penyangrai yang digunakan.
Umumnya, waktu yang diperlukan untuk
proses penyangraian dibutuhkan waktu
sekitar 15-30 menit yang bertujuan untuk
menjaga kualitas kopi dari segi warna kopi
dan yang paling penting dari segi rasa kopi
yang diinginkan.

Penelitian terkait dengan proses
penyangraian kopi sudah banyak dilakukan,
akan tetapi untuk mengetahui pengaruh
penyangraian terhadap karakteristik mutu
fisik kopi arabika terutama di Kabupaten
Simalungun belum banyak dilakukan atau
belum tersedia, sehingga diperlukan kajian
mengenai pengaruh penyangraian terhadap
karakteristik mutu fisik kopi arabika di
Kabupaten Simalungun, Provinsi Sumatera
Utara.

Material dan Metode

Penelitian ini dilaksanakan di Kabupaten
Simalungun, Sumatera Utara. Bahan yang
digunakan yaitu buah kopi arabika
gelondong merah (red cherry) varietas gayo
dari beberapa lokasi di Simalungun yaitu
Kecamatan Pematang Sidamanik,
Kecamatan Purba, dan Kecamatan Dolok
Pardamean. Buah kopi merah kemudian
dilakukan pengolahan primer dengan
metode semi basah (semi wash), hingga
dihasilkannya kopi beras selanjutnya
dilakukan penyangaraian sesuai dengan
perlakuan. Peralatan yang digunakan yaitu
wadah plastik, toples kaca kedap udara,

thermometer, neraca analitik, mesin huller,
mesin  pulper, mesin sangrai, mesin
grinding, chromameter.

Kegiatan  penanganan pasca panen,
fermentasi, pengeringan, dan penyangraian
dilakukan di  kabupaten Simalungun,
selanjutnya pengujian karakteristik mutu
fisik, meliputi rendemen, kadar air, pH, dan
warna  dilakukan  di  Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian Polbangtan
Medan, Laboratorium Pengujian
Saraswanti, dan Laboratorium Departemen
lImu dan Teknologi Pangan IPB. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari
dua dua faktor yaitu Suhu Penyangraian
(A) dan Lama

Penyangraian (B), perlakuan yang dipakai
adalah:

1. Suhu Penyangraian :
Al:160°C
A2:170°C
A3:180°C

2. Lama Penyangraian :
B1 : 14 menit

B2 : 17 menit
B3 : 20 menit

Kombinasi perlakuan yang didapatkan
yaitu:

Al A2 A3 A4

Bl1| AIB1 | A2B1| A3B1 | A4B1

B2 | AlB2 | A2B2| A3B2 | A4B2

B3| Al1B3 | A2B3| A3B3 | A4B3

Data yang didapatkan dari hasil
pengamatan diolah dan dianalisa sidik
ragam (ANOVA) serta diuji lanjut Duncan.
Penjelasan hasil analisa dilakukan secara
deskriptif yang digambarkan dengan
histogram.
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Parameter yang diamati senyawa Volatile lain yang ada pada biji

meliputi rendemen, kadar air, keasaman, dan
warna biji kopi hasil sangrai. Mekanisme
pengujian yang dilakukan yaitu :

1. Rendemen

Penentuan nilai rendemen pada penelitian
ini adalah dengan membandingkan antara
berat biji kopi sebelum penyangraian
dengan  setelah  penyangaian.  Nilai
rendemen dihitung dengan rumus sebagai
berikut:

Berat biji setelah penyangraian x100 %
Berat biji sebelum penyangraian

2. Kadar Air
Pengukuran warna dilakukan di
Laboratorium Pengujian Saraswanti

mengacu pada metode uji sesuai  SNI
29072008 point 7.3. Pengujian dilakukan
sebanyak 2 kali ulangan

3. Keasaman (pH)

Pengukuran nilai pH dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
Polbangtan Medan mengacu pada metode
uji sesuai SNI 06-6989.11-2019. Pengujian
dilakukan sebanyak 2 kali ulangan.

4. \Warna

Pengukuran warna dilakukan di
Laboratorium  Departemen llmu dan
Teknologi Pangan Institut Pertanian Bogor
dengan metode chromameter sebanyak 2
kali ulangan.

Hasil dan Pembahasan
Rendemen

Rendemen sangrai digunakan untuk
menilai berat sisa biji hasil setelah proses
penyangraian. Selama proses penyangraian
senyawa yang mudah menguap akan
teruapkan, diantaranya penguapan air akan
terjadi pada suhu 100 °C dan penguapan

kopi beras (green bean)

Rendemen sangrai diperoleh dengan
cara membagi berat biji hasil sangrai
dengan berat biji kopi beras Kkering,
kemudian dikalikan dengan 100%. Nilai
rendemen sangrai rata-rata yang diperoleh
pada perlakuan penyangraian suhu 160 °C
selama 14 menit, 17 menit, dan 20 menit
berturut-turut  91,01%; 89,87%; dan
89,41%. Pada perlakukan penyangraian
suhu 170 °C selama 14 menit, 17 menit, dan
20 menit berturut-turut 88,01%; 88,35%;
dan 88,68%. Pada perlakukan penyangraian
suhu 180 °C selama 14 menit, 17 menit, dan
20 menit berturut-turut 87,57%; 85,33%);
dan 84,47%. Hasil nilai rendemen sangrai
didapatkan tren, semakin tinggi suhu
penyangraian dan semakin lama proses
penyangraian maka semakin rendah nilai
rendemen sangrai. Hal ini karena senyawa
yang mudah menguap pada biji kopi beras
akan teruapkan selama proses
penyangraian. Roasting merupakan
proses penyangraian biji kopi yang
tergantung pada waktu dan suhu yang
ditandai dengan perubahan kimiawi yang
signifikan sehingga terjadi kehilangan berat
kering terutama gas dan produk pirolisis
volatil lainnya. Hal ini menunjukkan
hubungan terbalik antara lama waktu
dengan massa jenis biji kopi robusta, maka
berat kopi akan mengalami penurunan
dikarenakan kadar air dalam biji kopi sudah
mulai mengalami penurunan [6].
Kebanyakan produk pirolisis  sangat
menentukan cita rasa kopi. Kehilangan
berat kering terkait erat dengan suhu
penyangraian. Dengan demikian rendemen
makin rendah pada tingkat penyangraian
makin tinggi [7].
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NILAI RENDEMEN BlJI KOPI ROASTING

Gambar 1. Nilai Rendemen Sangrai

Kadar Air

Hasil Kadar air merupakan banyaknya
kandungan air yang ada pada suatu bahan.
Pada biji kopi, kadar air merupakan salah
satu komponen penentu kualitas. Kadar air
biji kopi saat pemanenan bisa diatas 60%,
kemudian melalui proses pengeringan
diturunkan hingga mencapai kadar air
dibawah 12% agar dapat disimpan dalam
jangka panjang. Biji kopi biasanya
disimpan dalam bentuk kopi beras (green
bean). Pada penelitian yang dilakukan
kadar air biji kopi beras yang didapat
11,4% sehingga sudah memenuhi standar
umum biji kopi sesuai SNI 012907-2008
tentang biji kopi. Persyaratan sesuai SNI
tersebut kadar air Dbiji kopi maksimal
12,5%. Biji kopi beras (green bean) yang
diperoleh  kemudian dilakukan proses
penyangraian dengan berbagai perlakuan
suhu dan waktu.

KADAR AIR (%) BIII KOPI ROASTING

20 MENIT

Gambar 2. Kadar Air Kopi Sangrai

Kadar air rata-rata yang diperoleh pada
perlakuan penyangraian suhu 160 °C
selama 14 menit, 17 menit, dan 20 menit
berturut-turut 4,01%; 3,54%; dan 3,55%.

Pada perlakukan penyangraian suhu 170 °C
selama 14 menit, 17 menit, dan 20 menit
berturut-turut 3,56%; 2,93%; dan 2,44%.
Pada perlakukan penyangraian suhu 180 °C
selama 14 menit, 17 menit, dan 20 menit
berturut-turut 3,26%; 2,29%; dan 2,19%.
Kadar air kopi hasil sangrai didapatkan
tren, semakin tinggi suhu penyangraian dan
semakin lama proses penyangraian maka
semakin rendah kadar air hasil sangrai yang
didapatkan [8] Hal ini karena air yang
terdapat pada biji kopi beras (green bean)
mudah menguap selama proses
penyangraian berlangsung. Penguapan air
terjadi pada suhu biji mencapai 100 °C,
semakin tinggi suhu yang digunakan maka
semakin banyak air yang diuapkan dan
semakin lama waktu penyangraian, maka
semakin banyak air yang diuapkan.[9]
Semakin besar perbedaan suhu antara
medium pemanas dengan bahan pangan
semakin cepat pindah panas ke bahan
pangan dan semakin cepat pula penguapan
air dari bahan pangan. Pada proses
penyangraian terjadi proses pemanasan biji
kopi dengan suhu lebih dari 100 °C,
sehingga air dan senyawa volatile yang
terkandung pada biji kopi akan menguap.
Kadar air biji kopi cenderung mengalami
penurunan pada saat suhu dan lama
penyangraian mengalami peningkatan.

Keasaman

Rasa asam yang terdeteksi pada
seduhan kopi berasal dari kandungan asam
yang ada dalam kopi, yaitu dari kelompok
asam karboksilat pada biji kopi antara lain
asam format, asam asetat, asam oksalat,
asam sitrat, asam laktat, asam malat, dan
asam quinat[10]. Selama proses
penyangraian senyawa karbohidrat yang
ada pada biji kopi beras (green bean),
terutama sukrosa akan terfragmentasi
menjadi asam alifatik (formik, asetat,
glikolat, dan laktat) sehingga akan
memberikan sifat asam pada kopi sangrai.
Tren nilai pH rata-rata kopi hasil
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penyangraian dengan berbagai perlakukan
suhu dan waktu penyangraian dapat dilihat
pada gambar 3.

NILAI PH BII KOPI ROASTING

14 MEN 17 MENIT 20 MENIT

Gambar 3. pH Kopi Sangrai

pH rata-rata yang diperoleh pada perlakuan
penyangraian suhu 160 °C selama 14 menit,
17 menit, dan 20 menit berturut-turut 5,22;
510; dan 5,32. Pada perlakukan
penyangraian suhu 170°C selama 14 menit,
17 menit, dan 20 menit berturutturut 4,84;
4,83; dan 4,76. Pada perlakukan
penyangraian suhu 180°C selama 14 menit,
17 menit, dan 20 menit berturut-turut 4,89;
4,84; dan 4,82. Nilai pH biji kopi hasil
penyangraian pada suhu 160°C lebih tinggi
bila dibandingkan dengan nilai pH biji kopi
hasil penyangraian pada suhu 170°C dan
180 °C hal ini dikarenakan tingkat
fragmentasi karbohidrat yang ada pada biji
kopi beras (green bean) lebih lambat
daripada tingkat fragmentasi karbohidrat
pada suhu tinggi. Nilai pH yang terdapat
pada kopi terbentuk dari kandungan asam
yang ada dalam kopi. Asam - asam
karboksilat pada biji kopi antara lain asam
format, asam asetat, asam oksalat, asam
sitrat, asam laktat, asam malat, dan asam
quinat. Pada proses penyangraian asam-
asam tersebut berubah menjadi asam asetat,
asam malat, asam sitrat, dan asam
phosporat, yang berperan dalam
pembentukan citarasa asam pada kopi [10].
Semakin tingginya suhu dan lama
penyangraian  menyebabkan terjadinya
pirolisis senyawa asam sehingga senyawa
ini menguap.

Warna
Selama proses penyangraian terjadi reaksi
pirolisis dan mengarah pada pembentukan
senyawa aroma yang mudah menguap dan
semivolatil yang bertanggung jawab atas
kualitas sensori kopi sangrai. Reaksi
kompleks ini dapat dikaitkan dengan reaksi
Maillard dan Strecker serta degradasi
protein, polisakarida, trigonelin, dan asam
klorogenat  [12]. Reaksi Maillard
memegang peranan yang penting dalam
pembentukan warna biji  kopi hasil
penyangraian.
Pengukuran warna menggunakan metode
chromameter, sehingga diketahui nilai L*,
nilai a*, dan nilai b*. Nilai L menunjukkan
gelapterang  (hitam-putih), nilai a
menunjukkan warna antara merah ke hijau,
dan nilai b menunjukkan warna antara
kuning dan biru [13]. Hasil pengukuran
warna pada biji kopi hasil penyangraian
dengan berbagai perlakukan suhu dan
waktu penyangraian dapat dilihat pada tabel
1 sampai dengan tabel 3.
Reaksi Maillard dianggap sebagai cikal
bakal pembentukan warna pada proses kopi
hasil penyangraian. Reaksi Maillard adalah
reaksi antara gula reduksi hasil degradasi
karbohidrat dengan asam amino bebas.
Proses penyangraian merupakan proses
kunci dalam pembentukan citarasa, aroma,
dan warna kopi. [14] Proses pengolahan
kopi bubuk yang sudah melalui tahap
sortasi biji kopi agar bentuknya seragam
sehingga proses penyangraian lebih
optimal.
Tabel 1. Nilai Warna Kopi Sangrai Suhu
160°C

Nilai Warna Rata-Rata Kopi Sangrai

160°C, 160°C, 160°C,
14 menit 17 menit 20 menit

CIEL* 3111 29.50 34.90
CIE a* 9.06 8.81 10.41

CIEb* 17.61 15.37 19.88
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CIE C* 19.81 17.72 22.46
CIEh®  62.66 60.21 62.18

Tabel 2. Nilai Warna Kopi Sangrai Suhu
170°C

Nilai Warna Rata-Rata Kopi Sangrai

170°C, 170°C, 170°C,
14 menit 17 menit 20 menit

CIEL* 33.92 28.92 29.85
CIE a* 8.71 8.44 8.05

CIEb* 17.79 15.70 16.48
CIE C* 19.81 17.82 18.35
CIEh®  63.92 61.74 64.01

Tabel 3. Nilai Warna Kopi Sangrai
Suhu 180°C

Nilai Warna Rata-Rata Kopi Sangrai
180°C, 180°C, 180 °C,
14 menit 17 menit 20 menit

CIEL* 28.78 28.08 32.23
CIE a* 7.89 6.82 7.65

CIEb* 14.56 14.52 16.63
CIE C* 16.57 16.08 18.32
CIEh®  61.54 63.81 65.10

Perubahan lightness kopi selama
penyangraian dengan berbagai variasi suhu
terlihat bahwa nilai lightness tidak stabil
seiring dengan bertambahnya waktu
penyangraian. Penyangraian dengan suhu
160 °C, 170 °C dan 180 °C, menunjukkan
nilai L yang tidak berubah banyak. Namun
secara umum data yang diperoleh dapat
menggambarkan adanya perubahan warna
kecerahan pada biji  kopi  selama
penyangraian.  Secara  fisik, pirolisis
ditandai dengan perubahan warna biji kopi

yang semula kehijauan menjadi coklat
muda lalu menjadi coklat kayu manis hitam
dengan permukaan berminyak Tidak jarang
tahap ini disebut tahap pencoklatan [15].

Kesimpulan

1. Nilai rendemen biji kopi setelah
perlakuan  penyangraian  rata-rata
sebesar 87,85 %, dimana didapatkan
tren semakin tinggi suhu dan waktu
penyangraian yang digunakan maka
semakin rendah nilai rendemen. Nilai
rendemen  tertinggi  didapat  dari
perlakuan penyangraian dengan suhu
160 °C selama 14 menit dan rendemen
terendah  didapat dari perlakuan
penyangraian dengan suhu 180 °C
selama 20 menit.

2. Nilai kadar air biji kopi setelah
perlakuan  penyangraian  rata-rata
sebesar 3.09 %, dimana didapatkan tren
semakin tinggi suhu dan waktu
penyangraian yang digunakan maka
semakin rendah kadar air-nya Kadar air
tertinggi  didapat dari  perlakuan
penyangraian dengan suhu 160 °C
selama 14 menit dan rendemen
terendah  didapat dari  perlakuan
penyangraian dengan suhu 180 °C
selama 20 menit.

3. Nilai pH biji kopi setelah perlakuan
penyangraian berkisar 4,76 — 5,32. Nilai
pH tertinggi didapat dari perlakuan
penyangraian dengan suhu 180 °C
selama 20 menit dan nilai pH terendah
didapat dari perlakuan penyangraian
dengan suhu 170 °C selama 20 menit.
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semua pihak yang telah berkontribusi
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