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Abstract. This study aims to determine the physical properties of arabica coffee powder that has been
roasted using heat conduction. The heat source used is from the gas stove with the surface temperature of
the roasted cellinder plate kept constant by using an automatic temperature control device. After the desired
temperature is reached, the coffee beans with 14% moisture content are put into the roasted cylinder which
is rotated with an electric motor with an 18 rpm rotation. The roasting was carried out with a temperature of
165 °C - 195 °C with a variation of a time duration of 35 minutes, - 23 minutes. The results showed that the
temperature and roasting time had an effect on the physical properties of coffee beans, especially changes
in color, changes in the lowest water content of 0.94%, the highest ash content of 5.24%, at a temperature
of 195 °C.

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik kopi bubuk arabika yang telah disangrai
dengan menggunakan panas konduksi. Sumber panas yang digunakan yaitu dari kompor gas dengan suhu
permukaan plat selinder sangrai dijaga konstan dengan menggunakan sebuah alat control temperatur
otomatis. Setelah suhu yang diinginkan tercapai maka biji kopi dengan kadar air 14 % dimasukkan ke
dalam silinder sangrai yang diputar dengan motor listrik dengan putaran 18 rpm. Penyangraian dilakukan
dengan temperatur 165 °C - 195 °C dengan variasi lama waktu yakni 35 menit ,- 23 menit. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa temperatur dan lama penyangraian memberikan pengaruh terhadap sifat fisik biji kopi,
terutama perubahan warna, perubahan kadar air terendah 0,94 %, kadar abu tertinggi 5,24 %, pada

temperatur 195 °C.
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Pendahuluan

Kopi merupakan bahan minuman tidak saja
terkenal di Indonesia tapi juga terkenal di seluruh
dunia. Hal ini disebabkan karena kopi bubuk
maupun seduhannya memiliki aroma yang khas
yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lainnya.
Kopi yang banyak dibudidayakan di Indonesia
yaitu kopi arabika karena memiliki aroma dan
citarasa yang lebih baik bila dibandingkan dengan
jenis kopi lainnya.

Komoditi kopi merupakan salah satu hasil
perkebunan yang memiliki nilai ekonomis yang
cukup tinggi di antara tanaman perkebunan
lainnya di Indonesia dan mempunyai peranan
penting dalam sumber pendapatan negara dalam
bentuk devisa dan menunjang perekonomian
rakyat. Kopi tidak hanya berperan penting sebagai
sumber devisa melainkan juga merupakan sumber
penghasilan masyarakat petani kopi di Indonesia.
Saat ini, peningkatan produksi kopi di

Indonesia masih terhambat oleh rendahnya mutu
biji kopi yang dihasilkan, sehingga mempengaruhi
pengembangan produksi akhir kopi bubuk .

Hal ini disebabkan, karena penanganan
pasca panen yang tidak tepat antara lain proses
fermentasi, pencucian, sortasi, pengeringan, dan
penyangraian. Penyangraian sangat berperan
penting terhadap hasil akhir kopi (seduhan kopi).
Beberapa faktor yang perlu diperhatikan saat
menyangrai, diantaranya sistem mesin penyangrai,
bahan plat tabung penyangrai, stabilitas sumber
api tabung penyangrai, dan jenis bahan baku kopi
serta karakteristiknya

Selain faktor alat penyangrainya, aspek
lainnya yang juga penting Vyaitu teknik
penyangraian  biji ~ kopi  berkaitan  dengan
temperatur dan lama waktu yang digunakan
selama  penyangraian yang tepat  untuk
menghasilkan produk kopi bubuk yang berkualitas.

Berdasarkan pertimbangan diatas, maka perlu
diadakan penelitian dengan tujuan  untuk
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mengetahui sifat fisik kopi bubuk arabika yang
telah disangrai berdasarkan suhu serta lama waktu
penyangraian. Kegunaan penelitian ini adalah
sebagai bahan acuan kepada masyarakat petani
kopi mengenai suhu dan waktu yang tepat untuk
digunakan selama proses penyangraian dilakukan
sehingga menghasilkan kopi bubuk yang bermutu
baik.

Metode Penelitian

Bahan baku penelitian yaitu biji kopi arabika
yang berasal dari Kabupaten Toraja Utara
yang telah dikeringkan selama 1 minggu dengan
kadar air 14 %. Metode penyangraian biji kopi
arabika dilakukan dengan cara memanaskan
selinder sangrai terlebih dahulu hingga mencapai
temperatur yang diinginkan yang terbaca pada alat
control temperatur otomatis. Setelah suhu yang
diinginkan  tercapai maka biji kopi arabika
sebanyak 2 liter dimasukkan ke dalam silinder
penyangraian yang diputar dengan motor listrik.
Saat disangrai, biji kopi diaduk oleh poros
pengaduk dengan putaran 18 rpm dan suhu
sangrai dipertahankan konstan. Penyangraian
dilakukan untuk setiap tahap temperatur yakni 165
°C, 175 °C, 185 °C dan 195 °C dengan variasi
lama waktu rata-rata yakni 35 menit , 29 menit, 25
menit dan 23 menit. Biji kopi arabika dalam
selinder sangrai ditandai dengan keluarnya asap
putih dari silinder penyangraian, terciumnya
aroma khas biji kopi dan berubahnya warna biji
kopi dari warna kehijauan menjadi kecoklatan.
Biji kopi yang telah disangrai selanjutnya digiling
pada mesin penggiling dan menghasilkan kopi
bubuk arabika.

Hasil dan Pembahasan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik fisik kopi bubuk arabika yang telah
disangrai yaitu perubahan warna, tingkat perubahan
kadar air dan kadar abu kopi bubuk arabika

Perubahan warna biji kopi

Suhu penyangraian berpengaruh nyata pada
perubahan karakteristik fisik biji kopi terutama
perubahan warna kopi sangrai. Hal ini terjadi
karena adanya reaksi Maillard yang mengakibatkan
munculnya senyawa bergugus karbonil (gugus
reduksi) gugus amino. Reaksi Maillard adalah
reaksi browning non enzimatik yang menghasilkan
senyawa kompleks dengan berat molekul tinggi.
Perubahan warna biji kopi arabika sebelum dan
setelah disangrai dengan variasi temperatur yang
ditampilkan pada Gambar 1 sebagai berikut :

(@) (b)
Gambar 1. Warna biji kopi arabika a). Sebelum
disangrai dan b). Setelah disangrai

Perubahan kadar air kopi bubuk arabika

Suhu penyangraian berpengaruh nyata pada
perubahan karakteristik fisik kopi bubuk arabika
yaitu perubahan kadar air. Perubahan kadar air
terjadi ketika kandungan air pada biji kopi yang
disangrai telah sampai pada kondisi jenuh,
sehingga menyebabkan air yang terkandung di
dalam biji kopi dari fase cair menjadi uap, dan
perubahan tersebut berdampak pada penurunan
nilai kadar air biji kopi. Fenomena penurunan kadar
air pada proses penyangraian berkaitan dengan
cepat rambat air atau difusi didalam jaringan sel biji
kopi. Semakin tinggi suhu penyangraian, maka nilai
kadar air pada kopi bubuk arabika semakin menurun,
seperti yang ditampilkan pada Gambar 2 sebagai
berikut :
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Gambar 2. Hubungan kadar air dengan suhu

penyangraian biji kopi arabika

Perubahan kadar abu kopi bubuk arabika

Selama proses penyangraian biji  kopi
arabika, terjadi perubahan-perubahan fisik dan
kimia, penguapan air, terbentuknya senyawa
volatil, karamelisasi karbohidrat,  pengurangan
serat kasar, terbentuknya gas CO2 sebagai hasil
oksidasi dan terbentunya aroma yang khas pada
kopi arabika yang dihasilkan pada tahap
pirolisis. Kandungan mineral serta pemecahan
serat kasar, asam khlorogenat, kafein, dan

KE — 47 |269



Palurang, M.,S., dkk. / Prosiding SNTTM XVII, Oktober 2018, hal. 271-274

beberapa senyawa organik dan anorganik
menyebabkan rasa pahit pada seduhan  kopi
bubuk. Kafein merupakan kandungan senyawa
terpenting yang terdapat di dalam kopi. Kafein
berfungsi sebagai senyawa perangsang  yang
mudah larut dalam air, mempunyai aroma yang
wangi. Kadar abu yang tinggi dikarenakan
kandungan mineral yang tinggi, selain itu kotoran
dan sisa kulit ari juga dapat mempengaruhi kadar
abu yang terkandung dalam biji kopi. Perbedaan
kadar abu kopi disebabkan oleh beberapa faktor,
diantaranya mutu kopi. Mutu kopi yang baik akan
lebih bersih dan kandungan mineralnya lebih tinggi
sehingga kadar abu yang dihasilkan akan semakin
tinggi. Semakin tinggi temperatur semakin tinggi
kadar abu kopi bubuk arabika seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 3 sebagai berikut :
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Gambar 3. Hubungan kadar abu dengan suhu
penyangraian biji kopi arabika.
Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang diperoleh dapat

disimpulkan sebagai berikut :
1. Suhu dan lama waktu penyangraian
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai
kadar air dan kadar abu kopi bubuk

arabika.

2. Suhu penyangraian yang terbaik dan
paling tepat digunakan untuk
menghasilkan sifat fisik kopi bubuk

arabika yaitu pada suhu penyangraian 185

oc dengan lama penyangraian 25 menit
dengan kadar air 1,12 % dan kadar abu
5,24 %.
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