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INTISARI

Salah satu faktor yang mempengaruhi cita rasa seduhan Kkopi yaitu
penyangraian. Penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji
kopi. Proses penyangraian merupakan seni dan memerlukan keterampilan dan
pengalaman sebagaimana permintaan konsumen. Perbedaan level sangrai
berpengaruh terhadap kualitas seduhan kopi. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menganalisis kombinasi suhu dan waktu penyangraian yang optimal terhadap
kesukaan konsumen untuk menghasilkan rendemen tertinggi dan disukai.

Dari hasil penelitian diketahui level light terdapat pada L1T1 (menit 8 dan
suhu 180 °C), level light to terdapat pada L2T1 (10 menit dan suhu 180 °C) dan
L1T2 (menit 8 dan suhu 200 °C), level medium terdapat pada L3T1 (menit 15 dan
suhu 180 °C), L2T2 (menit 10 dan suhu 200 °C), dan L1T3 (menit 8 dan suhu 220
°C), level medium to terdapat pada L3T2 (menit 15 dan suhu 200 °C) dan L2T3
(menit 10 dan suhu 220 °C), dan level dark terdapat pada L3T3 (menit 15 dan
suhu 220 °C). Tidak ada perbedaan yang signifikan pada kadar air hasil roasting
dari tiap level roasting. Diketahui bahwa panelis paling menyukai level roasting
medium dan tidak menyukai level roasting light dari segi rasa. Panelis paling
menyukai level roasting medium to dan tidak menyukai level roasting dark dari
segi warna. Macam level roasting memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
kesukaan panelis berdasarkan rasa dan warna.

Hasil menunjukan bahwa rasa dan warna yang paling disukai ada pada level
roasting medium, dengan kode warna 7.5YR 5/3 (light reddish brown) dan level
ini didapat dari kombinasi waktu dan suhu yang berbeda, yaitu menit 15 dan suhu
180 °C, menit 10 dan suhu 200 °C, dan menit 8 dan suhu 220 °C.

Kata kunci : kopi, suhu dan waktu roasting, mesin sangrai kopi, level roasting,
rasa dan warna yang disukai, kadar air



ABSTRACT

One of the factors that affect the taste of brewed coffee is roasting. Roasting
Is the process of forming the taste and aroma of coffee beans. The roasting process
is an art and requires skill and experience as consumers demand. The difference in
roast level affects the quality of the coffee brew. The purpose of this study was to
analyze the optimal combination of temperature and roasting time for consumer
preferences to produce the highest and preferred yield.

From the research results it is known that the light level is in L1T1 (8
minutes and 180 °C), the light to level is in L2T1 (10 minutes and 180 °C) and
L1T2 (8 minutes and 200 °C), the medium level is in L3T1 (minutes 15 and a
temperature of 180 °C), L2T2 (10 minutes and a temperature of 200 °C), and
L1T3 (8 minutes and a temperature of 220 °C), the medium to level is found in
L3T2 (15 minutes and a temperature of 200 °C) and L2T3 (10 minutes and a
temperature of 220 °C), and the dark level is at L3T3 (15 minutes and temperature
220 °C). There is no significant difference in the roasting water content of each
roasting level. It is known that the panelists prefer the medium roast level and do
not like the light roasting level in terms of taste. Panelists like the medium to roast
level the most and don't like the dark roasting level in terms of color. Various
roasting levels have a significant effect on panelists' preferences based on taste
and color.

The results show that the most preferred taste and color is at the medium
roasting level, with the color code 7.5YR 5/3 (light reddish brown) and this level
IS obtained from a combination of different times and temperatures, namely 15
minutes and 180 °C, 10 minutes and a temperature of 200 °C, and 8 minutes and a
temperature of 220 °C.

Keywords : coffee, roasting temperature and time, coffee roasting machine,
roasting level, preferred taste and color, moisture content



