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ABSTRAK 

Proses penyangraian kopi menghasilkan kualitas rasa dan aroma yang baik. Tahap penyangraian 

merupakan tahapan penting dengan kombinasi suhu dan waktu yang mengubah struktur dan sifat kimia 

pada biji kopi melalui proses pirolisis. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu dan 

waktu sangrai terhadap karakteristik kopi Sekicau, menentukan suhu dan waktu roasting untuk 

menghasilkan kopi yang berkualitas memenuhi syarat batas Standar Nasional Indonesia (SNI).  

Penelitian ini menggunakan metode penelitian Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor 

dan perlakuan diulang 2 kali. Faktor pertama adalah suhu yang terdiri tiga level yaitu 170oC, 200oC dan 

230oC. Faktor kedua adalah waktu penyangraian yang terdiri tiga level yaitu, 10 menit, 15 menit, dan 

20 menit. Hasil penelitian menujukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu sangrai berpengaruh nyata 

terhadap uji sifat fisik dan kimia warna L *dan kadar air b*. Perlakuan suhu sangrai terhadap warna a*, 

b*, sari kopi, rasa dan body tidak berpengaruh nyata. Perlakuan waktu sangrai terhadap warna b*, sari 

kopi, mikroba, rasa body, berpengaruh nyata sedangkan waktu sangrai terhadap aroma ridak 

perpengaruh nyata. Interaksi suhu dan waktu sangrai untuk warna b* sangat berbeda nyata, sedangkan 

untuk warna a*, sari kopi, aroma, rasa dan body tidak berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan kimia 

seperti kadar air, mikroba.  

Adapun hasil analisa yang disarankan adalah perlakuan A3B2 suhu 230oC waktu 15 menit proses 

sangrai dengan hasil setiap para meter :warna L* 48,93, warna a* 320, warna b*9,92. Kadar air 3,89%, 

kadar abu 1,4%, Alkali abu 59,57%,, sari kopi 9,66%l Mikroba 8,88x10-4.. kadar kafein sebesar 1,47 %. 

Cemaran mikroba Zn 8,4 ppm, Cu sebesar 14,29,ppm Pb hasinya negatif. Sedangkan untuk organoleptic 

rasa 2,48, aroma 3,73, acidity 3,1 dan body 2,4. 

 

Kata kunci: kopi robusta sekincau, penyangraian, waktu dan suhu sangrai. 

 

PENDAHULUAN 

Kopi merupakan salah satu komoditas perkebunan dan memiliki peran penting pada 

perekonomian Indonesia. Antara lain sebagai sumber perolehan devisa dan sebagai sumber 

pendapatan bagi petani kebun kopi maupun pelaku ekonomi lainnya yang terlibat dalam 

budidaya, pengolahan, maupun dalam mata rantai pemasaran (Febrianto, dkk, 2018). 

Ketersediaan lahan pengembangan kopi di Indonesia memiliki keunggulan geografis dan iklim 

yang menghasilkan kopi yang mempunyai cita rasa (Martauli, 2018). Menurut Aditiya 

Muchsin Apriliyanto, Purwadi dan Dimas Deworo Puruhito (2018), jenis kopi yang paling 

banyak diminati dua jenis varietas utama yaitu kopi Arabika (Coffea Arabica) dan kopi Robusta 
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(Coffea Robusta) dikarenakan kopi tersebut memiliki variasi rasa yang lebih beragam: rasa 

manis, lembut, kuat dan tajam sehingga sangat cocok untuk dijadikan minuman bervariasi, 

misalkan minuman kopi di campur susu. Kopi arabika memiliki rasa asam dan warna seduhan 

yang tidak terlalu pekat Sedangkan kopi jenis robusta memiliki variasi rasa lebih tajam, pahit, 

sedikit asam, dan mengandung kafein lebih banyak, rasa yang mirip gandum dan sebelum 

disangrai aroma kacang-kacangan lebih terasa.  

Kopi robusta adalah salah satu jenis tanaman kopi dengan nama ilmiah Coffea 

Canephora. Nama robusta diambil dari kata “Robust”, istilah dalam bahasa Inggris yang 

artinya kuat. Tanaman kopi robusta mempunyai sifat tahan terhadap panas dan lebih tahan 

terhadap penyakit dibandingkan kopi Arabika.  

Minuman yang diekstrak dari biji kopi robusta memiliki cita rasa yang kuat dan 

cenderung lebih pahit dibanding arabika. Biji kopi robusta banyak digunakan sebagai bahan 

baku kopi siap saji (instant) dan pencampur kopi racikan (blend) untuk menambah kekuatan 

cita rasa. Kopi robusta juga digunakan untuk membuat minuman kopi berbasis susu seperti 

capucino, cafe latte dan macchiato.  

Provinsi Lampung merupakan sentra produksi kopi robusta, terutama di Kabupaten 

Lampung Barat yang ditetapkan sebagai salah satu kawasan perkebunan kopi nasional. 

Menurut BPS Provinsi Lampung (2014), Sekincau merupakan salah satu daerah Lampung 

Barat, daerah pegunungan dengan ketinggian 1.600 mdpl dan suhu sekitar 16 oC sampai 22 oC. 

Tanaman yang dapat dibudidayakan adalah tanaman kopi dan berbagai tanaman sayuran.  

Pengolahan kopi di kalangan masyarakat dilakukan dengan cara sederhana yaitu secara 

tradisional, dengan cara seperti menggoreng di wajan dan menggunakan bahan bakar kayu. 

Cara tersebut ternyata tidak menjamin kualitas hasil produksi, hasil tiap sangrai tidak sama 

karena suhu dan lama sangrai kurang terkontrol. Kopi dengan penyajian tradisional karena 

tidak memiliki standar. Kopi yang diminum hari ini belum tentu sama seperti besok. Berbeda 

dengan kopi yang disajikan dengan cara modern dengan mesin. Rasanya akan cenderung 

konsisten, karena diatur sedemikian rupa (Kompas, 2018). 

Penyangraian adalah kunci dari proses produksi kopi yang berkualitas, dan merupakan 

operasi kesatuan yang sangat penting untuk mengembangkan sifat organoleptik spesifik 

(aroma, rasa dan warna) yang mendasari kualitas kopi, (Mulato, 2006). Menurut Pengabean 

(2012) suhu menyangrai kopi sekitar 60-250⁰C. Sedangkan waktu yang proses penyangraian 

dibutuhkan waktu sekitar 15-30 menit. Menurut hasil penelitian Edvan, (2016) suhu terbaik 

untuk proses penyangraian suhu 190 oC dan waktu 10 menit jika lebih dari 190oC akan 



 
 

 

 

 

mengalami penurunan mutu. Menurut Purnamawati (2017) suhu penyangraian 235°C dengan 

lama penyangraian 14 Menit. Berdasarkan variasi suhu dan waktu sangrai untuk dapat 

meningkatkan kualitas hasil produk kopi yang konsisten dan sesuai standar SNI.  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian 

STIPER dengan lama waktu penelitian 3 bulan yaitu pada Februari 2022-April 2022. 

Sedangkan alat yang digunakan dalam penelitian adalah satu set alat sample roasting kapasitas 

500 gram dan satu alat giling kopi. Kemudian alat laboratorium yang digunakan adalah 

colorimeter, porselin, tabung reaksi, gelas beker, cawan petri, pipet ukur, labu ukur, elmeyer, 

timbangan analitik, oven, muffle, gelas, sendok cupping, sendok pengaduk, alat penyeduh kopi, 

dan alat pengekstrak.  

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah biji kopi mentah kopi Robusta 

yang berasal dari Sekincau, Lampung. Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Blok 

Lengkap (RBL) dengan 2 faktor yaitu suhu dan waktu sangrai. Suhu awal sangrai yang 

digunakan adalah 170oC sebagai RBL. Suhu keluar (A) yang terdiri dari tiga taraf: A1 = 170oC 

, A2 = 200oC, A3 = 230oC. Waktu Sangrai kopi (B) sebagai RBLterdiri dari tiga taraf: B1 = 10 

menit, B2 = 15 menit, B3 = 20 menit dengan perngulangan . 

 

Tabel 4 Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE) 

Blok I  Blok II 

1 

A1B1 

2 

A3B1 

3 

A2B3  

10 

A1B1 

11 

A1B3 

12 

A2B2 

4 

A3B3 

5 

A2B2 

6 

A2B1 

 

13 

A2B3 

14 

A3B2 

15 

A1B2 

7 

A1B2 

8 

A1B3 

9 

A3B2 

16 

A3B3 

17 

A2B1 

18 

A3B2 

 

1,2,3…18 = no urut perlakuan 

A, B= faktor berpengaruh  

I, II = blok 

 

 



 
 

 

 

 

Percobaan dilakukan menggunakan kombinasi 2 faktor tersebut. Masing-masing terdiri 

dari 3 taraf dan diulang sebanyak 2 kali, sehingga akan diperoleh 3 x 3 x 2= 18 satuan 

eksperimental. Hasil yang diperoleh dari Anaka bila ada beda nyata maka dilanjutkan dengan 

uji jarak berganda Duncan jenjang 5%. 

Prosedur penelitian terdiri dari tahapan persiapan yaitu pembuatan produk kopi dan uji 

warna L*a*b*, kadar air, kadar abu, kadar kealkalian abu, kadar kafein, sari kopi, uji 

organoleptik, cemaran mikroba dan cemaran logam. 

Tahap persiapan ini menyiapkan bahan sebanyak 7 kg kopi beras dengan kadar air 12% 

(bb) yang telah dikupas kulit arinya dengan Mesin Huller Kopi Stainless Steel. Salah satu 

perlakuan suhu dan waktu A1B1. Pertama dilakukan sortasi biji kopi mentah nuntuk 

memisahkan dari biji cacat maupun kontaminasi dengan benda-benda asing. Kedua dilakukan 

penimbangan biji kopi mentah dengan tujuan mengetahui berat kopi sebelum di sangrai. Dari 

perlakukan suhu dan waktu A1B1, A1 suhu keluar 170o C dan B1 waktu 10 menit.  

Tahapan kedua dilaksanakannyan uji Analisa fisik dan kimia kopi antara lain uji warna, 

kadar air, kadar abu, kealkalian abu, sari kopi, cemaran mikroba cemaran logam dan uji 

organoleptic terhadap sampel eksperimen. Melakukan uji dengan prosedur masing-masing. Uji 

cita rasa dengan cara cupping, yakni dengan standar SCA. Penyeduhan merupakan proses 

terjadinya ektraksi kopi oleh air panas. Secara garis besar ada tiga proses yang terjadi yaitu 

wetting (proses air diserap oleh bubuk kopi yang dipengarui oleh ukuran dan bentuk partikel), 

ekstraksi (proses bertemunya air dengan bubuk kopi yang memunculkan aroma, rasa dan zat –

zat lain) dan hidrolis. Menyeduh kopi dilakukan dengan prosedur cupping yaitu bubuk kopi 

8,75g, air sebanyak 150ml dengan suhu air 930C. Kemudian melakukan tester dan pengamatan 

terhadap aroma dan rasa yang didapatkan sesuai tingkat tester cupping panas, sedang dan 

dingin.  

 

HASIL PEMBAHASAN 

Pengaruh waktu dan suhu sangrai terhadap karateristik kopi sekincau dilakukan analisis 

fisik dan kimia yang meliputi warna, kadar air, kadar abu, kadar kafein, sari kopi, kealkalian 

abu dan uji kesukaan Organoleptik. Adapun rerata keseluruhan analisis fisik dan kimia yaitu 

 

 

 



 
 

 

 

 

Tabel Rerata sifat fisik dan kimia kopi robusta Sekincau 

Perla

kuan 

Warna kadar 

air 

kadar 

abu 

Alkal

i abu 

sari 

kopi 

cemar

an 

mikro

ba 

Ujiorganoleptik 

 Warn

a L* 

Warna 

a* 

Warn

a b* 

     Rasa Bodty Acidity Aroma 

A1B1 63,27 7,71 16,06 7,36 1,79 63,82 8,73 19,38 1,85 2,18 2,28 2,58 

A2B1 5492 10,07 14,93 4,31 2,73 60,78 8,17 18,43 2,15 2,13 2,23 2,7 

A3B1 41,15 4,04 0,51 3,89 2,83 59,30 9,67 40,9 2,28 2,05 2,78 3,4 

A1B2 57,32 10,21 15,68 4,83 2,82 64,07 14,08 11,25 2,35 2,35 2,1 2,43 

A2B2 48,93 8,62 9,92 3,97 1,72 59,07 9,78 10 2,73 2,88 2,75 2,8 

A3B2 38,75 3,20 -1,33 3,89 1,4 59,57 9,66 8,68 2,48 2,4 3,1 3,73 

A1B3 51,67 10,32 15,70 3,01 3,2 57,44 10,87 8,13 2,65 2,98 2,65 2,65 

A2B3 50,34 8,95 11,09 2,85 3,7 56,59 10,48 7,85 3,15 3,3 2,25 2,58 

A3B3 42,51 6,10 2,535 4,40 3,50 54,83 11,39 9,55 2,63 2,78 2,43 3,18 

 

Perlakuan A3B2 

Cemaran 

 logam 

 

 

Zn 8,412 

Cu 14,29 

Pb Negatif  

K. 

Kafein 
 

Kafein 1,467 

 

Perhitungan warna L*a*b* 

Menurut penelitian Rita, (2012), pengukuran warna penting menarik minat konsumen, 

warna juga digunakan sebagai indikator penentu suatu bahan pangan. Pada pengujian sifat fisik 

warna menggunakan Colorimeter. Pengujian warna dilakukan dengan melihat nilai ruang 

warna CIELAB L* (lightness), a*(redness), dan b* (yellowness) pada bubuk kopi. L*: nilai 

kecerahan (0-100), semakin tinggi nilainya semakin cerah. a*: kencenderungan warna merah -

hijau, apabila nilainya semakin maka kecenderungannya semakin merah apabila nilainya 

semakin – maka kecenderungannya semakin hijau. b*: kecenderungan warna kuning biru, 

apabila nilainya semakin + maka kecenderungan warnanya semakin kuning apabila nilainya 

semakin – maka kecenderungannya semakin biru. 

Hasil dari Analisa L* menunjukkan nilai rerata nilai Lightness (L*) A yang merupakan 

suhu sangrai bubuk kopi yang dihasilkan adalah tertinggi adalah 59,40 pada perlakuan A1B1 



 
 

 

 

 

yaitu sebesar 63,27 dan rereta terendah 40,80 pada perlakuan A3B2 yaitu 38,75. Sedangkan 

Analisa L* menunjukkan nilai rerata nilai Lightness (L*) B yang merupakan waktu sangrai 

bubuk kopi yang dihasilkan adalah tertinggi adalah 53,11 pada perlakuan A1B1 yaitu sebesar 

63,27 dan rereta terendah 48,33 pada perlakuan A3B2 yaitu 38,75. Hasil analisis menunjukkan 

bahwa perlakuan A1B1 (A suhu 230oC dan B waktu 15 menit) memiliki nilai Lightness (L*) 

terendah yaitu 40,295. Sedangkan perlakuan A1B1(A1B1: A suhu 170oC dan B waktu 170oC) 

memiliki nilai Lightness (L*) tertinggi yaitu 63,17 sedangkan terendah pada perlakuan A2B3 

(A2B3: A suhu 200oC dan B waktu 320oC) memiliki nilaim(L*) terendah 38,37.  

Hasil dari Analisa a* menunjukkan bahwa variabel A suhu berpengaruh nyata dan B 

waktu tidak berpengaruh nyata terhadap uji warna a* bubuk kopi. Interaksi antara A yang 

merupakan suhu dan B yang merupakan waktu terhadap sangria berpengaruh nyata terhadap 

uji warna a* bubuk kopi. Variable A suhu dan B waktu tidak berpengaruh nyata terhadap bubuk 

kopi 

Hasil dari Analisa b* menunjukkan bahwa A yang merupakan suhu sangria kopi 

berpengaruh nyata terhadap uji warna b* sedangkan B yang merupakan waktu sangria kopi 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji warna b* bubuk kopi. Interaksi antara A yang merupakan 

suhu dan B waktu sangria berpengaruh nyata terhadap uji warna b* bubuk kopi. Perlakuan A 

yang merupakan suhu tidak berpengaruh nyata terhadap sangria kopi. 

Berdasarkan data yang didapat hasil uji warna pada variabel L, A, dan B semakin tinggi 

suhu sangria warna kopi bubuk akan cenderung sedikit lebih menghitam. Kopi bubuk tidak 

memiliki perpaduan warna hijau, sehingga warna yang dihasilkan cenderung mendekati warna 

dasar kopi yaitu lebih coklat kehitaman dan menunjukan bahwa suhu awal penyangraian 

berpengaruh terhadap kenaikan nilai kecerahan, suhu tinggi (230C) memiliki nilai kecerahan 

tertinggi daripada perlakuan suhu awal penyangraian lainya serta bahwa derajat sangrai 

mempengaruhi penurunan nilai kecerahan dari kopi, semakin gelap derajat penyangraian yang 

digunakan semakin kecil nilai kecerahan kopinya. Kesimpulannya adalah, semakin tinggi suhu 

dan waktu, warna semakin terang. Sedangkan semakin rendah suhu dan waktu warna semakin 

gelap. 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan kandungan air antara berat bahan sebelum dan sesudah dilakukan 

pemanasan. Kadar air suatu produk mempengaruhi daya simpan suatu produk, kadar air 

mempengarui kualitas, rasa, aroma dan daya terima suatu produk. Menurut srtyani, (2018), 



 
 

 

 

 

proses penyangraian dengan suhu tinggii memiliki dampak pada kadar air yang akan 

dihasilkan, karena semakin tinggi suhu maka semakin tinggi pula kadar air yang akan 

menguap, (Estiasih, 2009) 

Hasil analisa kadar air menunjukkan bahwa suhu (A) dan waktu (B) jenis kopi 

berpengaruh sangat nyata terhadap uji kadar air dan perlakuan sangrai berpengaruh sangat 

nyata terhadap uji kadar air. Interaksi antara A (suhu) dan B (waktu) berpengaruh sangat nyata 

terhadap uji kadar air. Nilai rerata A antara tertinggi 5,07 pada perlakuan A1 yaitu 7,36 % 

sampai rerata terendah 3,57 pada perlakuan A3 sebesar 2,93. Sedangkan untuk rerata B 5,19 

nilai tertinggi, pada perlakuan B1 nilai terendah rerata 7,36 sedangkan B waktu rerata terendah 

2,93 pada perlakuan B2 yaitu 2,85. Untuk nilai kadar air A suhu tertinggi terendah terdapat B 

waktu pada perlakuan dengan suhu 230 oC waktu 20 menit sebesar 51,59 pada perlakuan A2B3 

yaitu 2,85. Semakin tinginya suhu dan lamanya waktu sangrai semakin kecil kadar air pada 

suatu produk. 

Kadar Abu 

 Kadar abu adalah campuran komponen anorganik atau mineral yang terdapat pada suatu 

bahan pangan. Mineral yang terkandung dalam kopi antara lain kalium, kalsium, magnesium 

dan mineral non logam yaitu fosfor dan belerang, (Erna, 2012) Penentuan kadar abu digunakan 

untuk menentukan baik tidaknya suatu pengolahan dan mengetahui jenis bahan-bahan yang 

digunakan. 

Abu merupakan residu hasil pembakaran suatu sampel pada suhu di atas 500 ⁰C. Terdiri 

atas mineral yang membentuk senyawa garam yaitu garam organik dan garam anorganik. 

Garam organik terdiri dari senyawa malat, oksalat, asetat dan pektat, sedangkan garam 

anorganik terdiri dari senyawa fosfat, karbonat, klorida, sulfat dan nitrat, (BSN, 2010).  

Hasil Analisa kadar Abu menunjukkan perlakuan suhu dan waktu roasting tidak 

berpengaruh nyata terhadap uji kadar abu. Interaksi antara A merupakan suhu sangrai dan B 

waktu sangria tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Perlakuan A suhu dan B waktu 

sangria tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu kopi bubuk robusta Sekincau. Secara 

statistic perbedaan ini tidak segnifikan sehingga dinyatakan tidak berpengaruh nyata. Rerata A 

suhu tertinggi 5,43 perlakuan A2 B3 sebesar 7,4 terendah 5,15 pada perlakuan A3B2 2,8. 

Sedangkan pada perlakuan B waktu sangria berkisar 6,93 sampai 3,96 pada perlakuan A2B3 

yaitu 7,4 nilai tertinggi pada perlakuan A3B2 nilai terendah yaitu 2,8. Hasil analisa abu yang 

dihasilkan memenuhi syarat mutu kopi bubuk dan kadar kopi yang diizinkan adalah 5% (SNI), 

waktu dan suhu sangrai merupakan indikator berperan penting dalam proses pengeringan 



 
 

 

 

 

bahan, semakin tinggi suhu semakin banyak air menguap menyebabkan bahan berubah. , 

disimpulkan bahwa naiknya suhu dan waktub sangrai tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

abu. 

Kadar Sari Kopi  

Sari kopi merupakan zat yang terlarut di dalam air pada saat proses penyeduhan. Faktor-

faktor yang berpengaruh pada kelarutan yaitu suhu, waktu, dan luas permukaan. Menurut 

Azizah, dkk (2019) waktu kontak sampel dengan pelarut yang semakin lama akan 

meningkatkan kelarutan material yang terekstrak. Sari kopi bubuk asal kabupaten Dogiyai 

adalah 25-26 %, sesuai dengan syarat mutu Kopi Bubuk (SNI, 2004). Menurut Desi (2010) 

seiring dengan naiknya suhu ekstrasi maka laju ekstraksi akan meningkat.  

Hasil Analisa kadar sari kopi menunjukkan bahwa perlakuan A suhu tidak berpengaruh 

nyata sedangkan perlakuan B waktu Sangrai berpengaruh nyata terhadap uji sari kopi. Interaksi 

atara A merupakan suhu sangrai dan B waktu sangrai tidak berpengaruh nyata terhadap sari 

kopi. Hasil analisa sari kopi yang dihasilkan memenuhi syarat mutu kopi bubuk dan kadar kopi 

yang diizinkan adalah 20-36 % (SNI). Rerata perlakuan A merupakan suhu, nilai tertinggin 

11,22 pada perlakuan A1B2 sebesar 14,08 dan nilai terendah rerata 9,48 pada perlakuan A2B1 

sebesar 8,17. Sedangkana perlakuan B yang merupakan waktu nilai tertinggi rata-rata 11,73 

pada perlakuan B2A1 yaitu 14,08 dan nilai terendah 8,85 pada perlakuan B1A1 yaitu 8,73. 

disimpulkan bahwa rerata sari kopi tidak berurutan. Hal ini dikarenakan tidak konsistennya 

ukuran partikel yang digunakan dalam proses penelitian. Akibatnya, nilai sari kopi tidak sesuai 

dengan standar SNI. Dari data-data yang disampaikan melalui tabel di atas, disimpulkan bahwa 

nilai suhu A1B1-A1B3 tidak konsisten dalam tingkat pengabuan. Alkali tidak bisa menguap 

meskipun nilai A suhu dan B waktu tinggi. 

Kealkalian Abu 

Hasil Analisa kealkalian abu menunjukkan bahwa perlakuan A suhu dan B waktu sangrai 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji alkali abu diketahui dari nilai F Hitung A sebesar 2,0877 

atau F hitung < F tabel 5% dan nilai B sebesar 3,9444 atau atau F hitung < F tabel 5%. Interaksi 

antara A yang merupakan suhu dan B adalah waktu sangria tidak berpengaruh nyata terhadap 

uji alkali abu, Pengujian kadar Alkali pada perlakuan suhu sangrai berkisar 59.49% -64 06 %. 

Sedangkan Perlakuan waktu sangria berkisar 58.36% - 60,62%. Hasil analisa kadar Alkali yang 

dihasilkan memenuhi syarat mutu kopi bubuk dan kadar kopi yang diizinkan adalah 57-64 % 

(SNI). Perlakuan A yang merupakan suhu dengan nilai tertinggi rata-rata sebesar 61,78 pada 



 
 

 

 

 

perlakuan A1B1 sebesar 63,82 sedangkan nilai terendah rata-rata 39,9 pada perlakuan A3B3 

yaitu 54,83 . Sedangkan perlakuan B yang adalah waktu dengan nilai rata-rata tertinggi 61,3 

pada perlakuan B1A1 yaitu 63,82dan nilai terendah 56,29 pada perlakuan B3A3 yaitu 54,83. 

Cemara Microba  

Menurut Pratiwi, (2014) metode TPC (Total Plate Count) dalam uji total microba untuk 

menunjukkan jumlah microba dalam suatu produk. Serta untuk mengetahui mutu bahan 

pangan. Metode ini peneliti tidak perlu untuk menggunakan alat bantu atau kaca pembesar 

untuk mengetahui jumlah microba, cukup dengan mengunakan indra penglihatan. Kriteria 

mikrobiologi pada pangan adalah suatu pengendalian proses atau sistem keamanan pada 

pangan yang merupakan hasil dari suatu pengambilan sampling dan pengujian/ testing mikroba 

penanda yang berhubungan dengan sifatnya. menunjukkan bahwa perlakuan A merupakan 

suhu terhadap roasting tidak berpengaruh nyata terhadap uji mikroba. Interaksi antara A yang 

merupakan suhu dan B adalah waktu roasting berpengaruh sanagt nyata terhadap uji Mikroba. 

Untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan dilakukan uji jarak Duncan pada 

jenjang 5% yang dapat dilihat pada tabel  

Hasil Analisa cemaran mikroba menunjukkan bahwa perlakuan A merupakan suhu terhadap 

sangrai berpengaruh nyata terhadap uji mikroba sedangkan B yang merupakan suhu sangrai 

sangat berpengaruh nyata. Interaksi antara A yang merupakan suhu dan B adalah waktu 

roasting berpengaruh sanagt nyata terhadap uji Mikroba. Dari perlakuan A yang merupakan 

suhu dan B merupakan waktu hasil analisa reratanya tertinggi 19,71 pada perlakuan A3B1 yaitu 

40,90 dan terendah 12,91 pada perlakuan A1B3 yaitu 8,13. Demikian juga dengan Perlakuan 

B yang merupakan waktu sangria dengan hasil rerata tertinggi 26,23 perlakuan A3B1 yaitu 

40,90 dan nilai terendah 8,51 pada perlakuan A2B3 yaitu 7,85 maupun dapat diurutkan sesuai 

dengan huruf dibelakang angka. Pada uji total mikroba dapat disimpulkan cemaran mikroba 

yang terdapat adalah 8,86x10-4 CFU/g berdasarkan uji kesukaan organoleptic perlakuan yang 

disukai panelis yaitu A3B2. 

Kafein 

Menurut Wayan, (2016). kafein adalah senyawa terpenting dalam kopi. sebagai unsur 

cita rasa dan aroma dalam biji kopi. Kandungan dalam kafein biji kopi robusta mentah lebih 

rendah dibandingkan biji kopi arabika mentah yaitu 2,2% dan 1,2% (Wayan, 2016) kelebihan 

dari kafein dapat menstimulus susunan saraf, relaksasi otot, dan stimulus otot jantung. 

Kekurangan dari kefein berlebihan menyebabkan gugup, gelisah, insomnia, dan kejang, (Tria 



 
 

 

 

 

dkk, 2016). Menurut Mulanto (2002) senyawa kafein memberikan citarasa khas kopi sehingga 

menjadikan minuman kopi digemari. 

Hasil Analisa kadar kafein pada sampel perlakuan A3B2 memiliki kandungan kafein 

ulangan I sebesar 1,4833 dan ulangan ke II sebasar 1,451. Jadi dari sampel perlakuan yang 

dilakukan uji kafein dengan dua kali ulangan hasilnya 1,47%. Hasil kadar kafein yang 

dihasilkan memenuhi syarat mutu kopi bubuk dan kadar kopi yang diizinkan yaitu 0,9-2. 

Cemaran Logam 

Logam merupakan unsur yang berpotensi dalam pencemaran lingkungan dan berdampak 

bagi kesehatan manusia. Menurut Windi, dkk (2020), unsur kimia yang memiliki sifat kuat, 

liat, keras, dan mampu penghantar listrik atau energi panas, selain itu juga mempunyai titik 

cair tinggi. Makanan dan minuman sering kali terdapat unsur -unsur yang tidak memiliki nilai 

nutrisi, unsur yang tidak dikehendaki dan kadang beracun. Menurut Bhayu dan Nuzlia, (2019), 

proses pengolahan melalui berbagai tahapan yang memungkinkan adnya kontaminasi secara 

kimia, fisika maupun biologis. Kontaminasi secara kimia meliputi beberapa jenis logam berat 

seperti Cu, Pb, Zn dan Hg.  

Hasil Analisa cemaran logam Cu, Zn, Pb dapat disimpulkan hasil cemaran logam rerata 

Cu yaitu sebesar 14, 286 mg/kg dan Zn sebesar 8,4115 mg/kg sedangka Pb hasilnya negative. 

Hasil analisa cemaran logam yang dihasilkan memenuhi syarat mutu kopi bubuk dan kadar 

kopi yang diizinkan adalah Cu maksimal 30,0, Zn antara 4,0 sampai 40,0 dan Pb nilai maksimal 

2,0(SNI). 

Analisa Organoleptik 

Uji organoleptik atau uji indra, menurut Chandro, (2018), merupakan cara pengujian 

dengan indra manusia sebagai alat utama dalam mengukur daya penerimaan terhadap produk. 

Indra yang dimaksutkan adalah pengilihatan, peraba, pembau, dan pencecap. Panelis diminta 

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Tingkat - tingkat 

kesukaan disebut sebagai skala hedonik. Dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan 

skala yang dikehendakinya. Dengan data numerik ini dapat melakukan analisis data secara 

parametrik (Setyaningsih et al. 2010). Uji organoleptic meliputi: 

1. Aroma  

Menurut Mulato dan Suharyanto, (2012), aroma kopi merupakan salah satu indikator 

penting dalam penentuan kualitas kopi seduhan. Aroma kopi yang dirasakan oleh indera 

penciuman merupakan hasil penguapan senyawa volatile kopi seperti alhedita, keton, ester, 



 
 

 

 

 

asam format dan asam asetat yang mempunyai sifat mudah menguap. Pengujian aroma kering 

dilakukan sebelum kopi diseduh sedangkan aroma basah diuji saat kopi sudah diseduh. Aroma 

atau produk dalam banyak hal menentukan bau tidaknya suatu produk, bahkan lebih kompleks 

dari pada rasa (Soekarto 2000). Aroma merupakan suatu nilai yang terkadung pada produk 

yang langsung bisa dinikmati, Soekarno, (1985) 

Hasil Analisa aroma menunjukkan bahwa perlakuan A yang merupakan suhu terhadap 

sngrai berpengaruh nyata, sedangkan perlakuan B dan interaksi AxB yang adalah waktu 

terhadap sangria tidak berpengaruh nyata terhadap uji Aroma. Interaksi antara A yang 

merupakan suhu berpengaruh nyata dan B adalah waktu roasting tidak berpengaruh nyata 

terhadap uji Aroma. Perlakuan A yang merupakan suhu terhadap sangria hasil rerata tertinggi 

3.44 dan rerata terendah sebesar 2,55 pada A3B1 sebesar 3,73 % dan terendah pada perlakuan 

A1B2 2,43%. Sedangkan perlakuan B yang merupakan waktu hasil reratanya tertinggi 2.99 

pada perlakuan B2A1 sebesar 3,73% dan terendah 2,80 pada perlakuan B3A2 sebesar 2,58%. 

Interaksi antara A adalah suhu roasting dan B adalah suhu roasting kopi tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji kopi seduh. Hasil rerata uji kesukaan organoleptik rasa panelis menyukai 

pada perlakuan A2 sebesar 2, 6750 dan terendah sebesar 2,2833. Waktu rerata sangrai tertinggi 

pada perlakuan B3 sebesar 2,8083 yaitu 3,25% dan terendah  pada perlakuan B1 sebesar 2,091 

yaitu1,85%. Dari data-data yang disampaikan melalui tabel di atas, disimpulkan bahwa nilai 

skor aroma tidak konsisten. Hal ini dikarenakan panelis bukanlah ahli kopi 

2. Rasa 

Rasa adalah suatu komponen penting dalam menentukan penerimaan suatu produk agar 

disukai dan diterima dalam masyarakat. Menurut penelitian Sari(2001) menyatakan bahwa rasa 

kopi dipengarui hasil degradasi senyawa karborbohidrat, alkaloid, asam klorogen, semyawa 

votil dan trigonelin. Rasa merupakan atribut penting yang mempengarui penerimaan seseorang 

terhadap suatu produk, (Yusfa, 2008). 

Hasil Analisa rasa menunjukkan A suhu sangrai pada kopi robusta tidak berpengaruh 

nyata uji rasa kopi seduh dan perlakuan waktu sangrai berpengaruh sangat nyata terhadap uji 

rasa kopi seduh. Interaksi antara A adalah suhu roasting dan B adalah suhu roasting kopi tidak 

berpengaruh nyata terhadap uji kopi seduh. Hasil uji jarak Duncan pada jenjang nyata 5% 

menunjukkan perlakuan level suhu sangrai kopi bubuk kopi tidak berbedah nyata terhadap nilai 

rasa kopi seduh. Berdasarkan rerata uji kesukaan organoleptik rasa panelis menyukai pada 

perlakuan A2 sebesar 2, 67 dan terendah sebesar 2,09. Waktu rerata sangrai tertinggi pada 



 
 

 

 

 

perlakuan B3 sebesar 2,81 yaitu 3,15% dan terendah  pada perlakuan B1 sebesar 2,091 

yaitu1,85%.. 

 

3. Body 

Tekstur merupakan keadaan fisik suatu bahan pangan yang nampak diketahui dengan 

cara menyentuh produk tersebut, memiliki hubungan dengan perubahan bentuuk biasanya 

menggunakan ujung jari tangan sehingga dapat diketahui tekstur suatu bahan pangan. Tekstur 

meliputi kering, keras, halus, kasar, berminyak, dan lembap. Tekstur pada suatu produk 

tergantung pada keadaan fisik pada masing-masing produk sehingga penelitian terhadap produk 

ini dapat berupa kekerasan, dan lain sebagainya. Hasil penelitian untuk tingkat penerimaan 

panelis terhadap tekstur bubuk kopi. Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa kualitas 

bubuk kopi dengan konsentrasi yang berbeda dari masing-masing perlakuan. Menurut Purwanto 

(2015) body merupakan karakter internal dari kopi, kekentalan kopi menggambarkan serat dan 

protein yang terkandung dalam kopi 

Hasil Analisa body menunjukkan bahwa perlakuan terhadap A suhu roasting tidak 

berpengaruh nyata terhadap body sedangkan perlakuan B waktu sangria perngaruh sangat 

nyata. Interaksi antara A yang merupakan suhu berpengaruh nyata dan B adalah waktu roasting 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji body. Hasil uji jarak Duncan pada jenjang nyata 5% 

menunjukakan hasil rerata perlakuan Adan B terhadap body kopi bubuk robusta yang 

merupakan suhu dan waktu nilai tertinggi rerata A adalah 2,77 yaitu 3,3% nilai terendah 2,41 

pada perlakuan A3 sebesar 2,05% Pada perlakuan B waktu nilai tertinggi 3,02 pada perlakuan 

B3A2 sebesar 3,3% dan terendah 2, 12 pada perlakaun B1A3yaitu 2, 05%. Dari data-data yang 

disampaikan melalui tabel di atas, disimpulkan bahwa pengaruh suhu tidak berbeda nyata. 

Akan tetapi, waktu berpengaruh nyata karena berkaitan dengan body. 

 

4. Acidity  

Acidity merupakan kadar keasaman dalam kopi yang diperoleh pada saat rosting dan 

penyeduhan kopi. Rasa asam dapat dirasakan oleh lidah bagian atas (Togu, 2013). Pengaruh 

suhu dan waktu roasting yang tinggi akan meningkatkan keasaman kopi tersebut. Menurut 

penelitian Yulia (2018) tingkat keasaman kopi dihasilkan berbeda-beda mulai dari rendah, 

medium dan tinggi. Keasaman dirasakan ketika mencicipi kopi, rasa yang didapat biasaya 

langsung dapat terurai. 



 
 

 

 

 

Hasil Analisa acdity menunjukkan bahwa perlakuan terhadap A suhu dan B waktu 

roasting tidak berpengaruh nyata terhadap Acidity. Interaksi antara A yang merupakan suhu 

dan B adalah waktu roasting tidak berpengaruh nyata terhadap acidity. Hasil rerata perlakuan 

Adan B terhadap sangria yang nerupakan suhu dan waktu nilai tertinggi rerata A adalah 2,77 

pada perlakuan A3B2 sebesar 3,1% dan terendah 2,34 pada perlakuan A1B2 sebesar 2,1%. 

Sedangakan pada B yang merupakan waktu nilai nilai rerata tertinggi 2,65 pada perlakuan 

A3B2 sebesar 3,1% dan terendah 2,43 pasa perlakaun B1A2 yaitu 2, 23%. Walaupun angka 

berbeda setelah diuji secara statistik, tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan acidity 

kopi bubuk robusta Sekincau. Hal ini disebabkan kopi memiliki keasaman atau acidity yang 

khas 

Kesimpulan  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pengaruh waktu dan suhu sangrai terhadap 

karateristik kopi sekincau berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, cemaran mikroba, 

sedangkan unyuk kadae kealkalian abu dan sari kopi tidak berpengaruh nyata. Hasil uji 

kesukaan organoleptic berpengaruh nyata terhadap  rasa dan body ,sedangkan aroma dan 

acidity tidak berpengaruh nyata terhadap suhu dan waktu sangrai. Dan untuk hasil uji warna 

L*, b* berpengaruh nyata sedangkan uji warna a* sangat berpengaruhnyata terhadap suhu dan 

waktu sangrai. 
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