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ABSTRACT 

 
 This study aimed to determine the effect of roasting temperature and duration on the organoleptic and 
physicochemical properties of Robusta coffee beans from Ladumpi Village, Bombana Regency. The method employed was 
a Completely Randomized Design (CRD) with two factors: roasting temperature (P), consisting of three levels—P1 (195°C), 
P2 (200°C), and P3 (205°C); and roasting duration (Q), consisting of Q1 (9 minutes), Q2 (11 minutes), and Q3 (13 minutes). 
Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) for significantly 
different results. The findings indicated that the P2Q2 treatment produced the best results, with hedonic scores for color 
(3.64), aroma (3.71), and taste (3.83), and descriptive scores for color (3.68), aroma (3.78), and taste (3.71). 
Physicochemical analysis showed moisture content (1.59%), ash content (4.91%), pH (6.50), caffeine content (1.47%), and 
color difference (18.67). All parameters met the Indonesian National Standard (SNI) 01-3542-2004. 
Keywords: Coffee powder, roasting, roasting temperature, organoleptic. 

 

ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyangraian terhadap karakteristik 
organoleptik dan sifat fisikokimia biji kopi Robusta Asal Desa Ladumpi Kabupaten Bombana. Metode yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu faktor suhu penyangraian (P) terdiri dari tiga taraf yaitu P1 (195 0C), 
P2 (200 0C), dan P3 (205 0C) serta faktor lama penyangraian (Q) terdiri dari Q1 (9 menit), Q2 (11 menit), dan Q3 (13 menit). 
Analisis data menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) jika berbeda nyata dilanjukan dengan uji Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik P2Q2 diperoleh nilai hedonik warna (3,64) aroma 
(3,71) dan rasa (3,83) serta nilai deskriptif warna (3,68), aroma (3,78) dan rasa (3,71). Analisis sifat fisikokimia diperoleh 
kadar air (1,59%), kadar abu (4,91%), kadar pH (6,50), kadar kafein (1,47%) dan beda warna (18,67). Semua parameter 
memenuhi Standar Nasional Indonesia 01-3542-2004. 

Kata kunci : Bubuk kopi, penyangraian, suhu penyangraian, organoleptik. 

 

PENDAHULUAN 

Kopi merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan yang mempunyai peran cukup penting dalam 

kegiatan perekonomian di Indonesia. Tanaman kopi di Indonesia tahun 2017-2018 mencakup 1,24 juta hektar, 

933 hektar perkebunan Robusta dan 307 hektar perkebunan Arabika. Menurut Badan Pusat Statistik Nasional 
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(2018), produksi kopi Sulawesi Tenggara mencapai 2675 ton. Kopi di Sulawesi Tenggara sangat melipah namun 

tidak dimanfaatkan secara baik khususnya di Kabupaten Bombana, Desa Ladumpi. Sebuah Desa yang terletak di 

Kecamatan Rarowatu dengan kondisi geografis tanah kering dan dikelilingi gunung-gunung kecil. 

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu kopi adalah penanganan pasca panen. Mutu biji kopi robusta 

yang dihasilkan petani umumnya masih rendah karena pengolahan pasca panen masih menghasilkan kopi 

asalan, yaitu biji kopi yang dihasilkan dengan metode dan fasilitas sangat sederhana sehingga memilikii kadar air 

relatif tinggi dan masih tercampur dengan bahan-bahan lain dalam jumlah relatif banyak (Novita et al., 2010). 

 Tahapan pengolahan kopi dapat digolongkan menjadi dua yaitu pengolahan kopi primer dan pengolahan 

kopi sekunder. Proses pengolahan kopi primer adalah pemanenan, sortasi, pengupasan kulit buah, fermentasi, 

pencucian biji kopi, pengeringan, pengupasan biji kopi, sortasi biji kering dan pengemasan serta penggudangan. 

Sedangkan proses pengolahan kopi sekunder adalah dari biji kopi kering dilanjutkan proses penyangraian, 

pendinginan, penggilingan dan pengemasan. Dalam tahap pengolahan, penyangraian merupakan kunci dari 

proses produksi kopi bubuk (Purnamayanti et al., 2017). 

Berdasarkan uraian di atas, hasil penelitian tentang pengaruh suhu dan lama penyangraian terhadap 

karakteristik organoleptik dan sifat fisikokimia bubuk kopi Robusta (Coffea canephora) Asal Desa Ladumpi, 

Kabupaten Bombana diharapkan dapat mendapat kualitas biji kopi sanggrai yang baik sesuai yang diinginkan 

konsumen. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah biji kopi Robusta asal Desa Ladumpi Kabupaten Bombana, bahan kimia, 

buffer pH (teknis) CaCO3 (teknis), dan kloroform (teknis). 

Tahapan penelitian  

Pembuatan bubuk kopi (Edvan et al., 2016). 

Biji kopi sebanyak 13,5 kg disangrai dengan suhu dan lama penyangraian sesuai perlakuan. Setelah biji 

kopi dikeluarkan lalu didinginkan. Selanjutnya ditimbang agar diketahui berat setelah dilakukan roasting dan untuk 

mengetahui susut bobot selama penyangraian. Biji kopi sanggrai digiling dengan ukuran bubuk 20 mesh. 

Selanjutnya dikemas menggunakan kemasan kopi aluminium foil. 
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Analisis Fisikokimia 

 Analisis fisikokimia bubuk kopi Robusta meliputi analisis kadar air menggunakan metode 

Thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu menggunakan metode Gravimetri (AOAC, 2005), pH  (Miladi dan 

Sahri, 2010), kadar kafein (AOAC, 2005) dan beda warna L (Gokmen et al., 2017). 

Rancangan penelitian 

Penelitian ini menggunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 

faktor. Faktor pertama adalah faktor suhu penyangraian (P) terdiri dari tiga taraf yaitu P1 (195 0C), P2 (200 0C), 

dan P3 (205 0C) dan faktor kedua adalah lama penyangraian (Q) yang terdiri dari tiga taraf yaitu Q1 (9 menit), Q2 

(11 menit), dan Q3 (13 menit), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali, sehingga diperoleh 27 unit 

percobaan. 

Analisis data 

Analisis data dilakukan menggunakan analisis sidik ragam (analysis of variant) dan hasil analisis F hitung 

lebih besar dari pada F tabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

kepercayaan 95% (α=0,05). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

 Hasil rekapitiulasi analisis ragam pengaruh suhu dan lama penyangraian biji kopi robusta terhadap 

parameter kesukaan organoleptik hedonik dan deskriptif warna, aroma dan rasa dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rekapitulasi analisis sidik ragam bubuk kopi Robusta terhadap parameter organoleptik hedonik dan 
organoleptik deskriptif yang meliputi warna, aroma, dan rasa. 

Variabel Pengamatan   Hasil Analisis   

  Suhu (P) Lama (Q) Interaksi (P*Q)  

Warna tn tn tn 

Aroma tn tn tn 

Rasa tn tn tn 

Keterangan : tn = berpengaruh tidak nyata 

Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh suhu dan lama penyangraian biji kopi robusta terhadap 

parameter kesukaan organoleptik hedonik dan deskriptif pada Tabel 1, menunjukkan parameter berpengaruh tidak 

nyata terhadap warna, aroma dan rasa. 
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Warna 

Warna merupakan parameter penting yang dapat mempengaruhi seseorang berdasarkan persepsi awal 

yang diterima akan kesukaannya terhadap apa yang ditampilkan oleh produk tersebut. Warna merupakan faktor 

terpenting dalam hal penerimaan, jika produk terlihat tidak menarik, maka konsumen akan menolak produk 

tersebut tanpa memperhatikan faktor lainnya (Nielsen, 2003). Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam bubuk kopi 

Robusta terhadap penilaian organoleptik hedonik dan deskriptif pada penilaian warna disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rerata hasil penilaian organoleptik hedonik dan deskriptif warna bubuk kopi Robusta. 
Perlakuan Hedonik  Deskriptif  

P (Suhu); Q (lama penyangraian) Rerata Kategori Rerata Kategori 

P1Q1 (195 0C; 9 menit) 3,58a±0.50 Suka 3,44a±0,51 Agak Hitam 

P1Q2 (195 0C; 11 menit) 3,56a±0,50 Suka 3,53a±0,51 Hitam 

P1Q3 (195 0C; 13 menit) 3,56a±0,51 Suka 3,55a±0,50 Hitam 

P2Q1 (200 0C: 9 menit) 3,59a±0,50 Suka 3,57a±0,50 Hitam 

P2Q2 (200 0C; 11 menit) 3,64 a±0,47 Suka 3,68a±0,53 Hitam 

P2Q3 (200 0C: 13 menit) 3,57a±0,50 Suka 3,59a±0,50 Hitam 

P3Q1 (205 0C; 9 menit) 3,58a±0,51 Suka 3,47a±0,50 Agak Hitam 

P3Q2 (205 0C; 11 menit) 3,59a±0,50 Suka 3,58a±0,50 Hitam 

P3Q3 (205 0C; 13 menit) 3,57a±0,50 Suka 3,61a±0,72 Hitam 

Keterangan: angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan berpengaruh tidak nyata 
berdasarkan uji DMRT taraf kepercayaan 95%. 

Berdasarkan Tabel 2. hasil uji organoleptik hedonik dan deskriptif pada warna bubuk kopi Robusta 

menunjukkan nilai tertinggi pada P2Q2 (3,64) kategori suka dengan warna hitam, sedangkan nilai terendah 

terdapat pada P1Q2 (3,56) dengan kategori suka dan memiliki warna hitam. Secara statistik menunjukkan 

terdapat perbedaan antar perlakuan namun secara keseluruhan semua perlakuan masih dalam kategori disukai 

panelis. Semakin tinggi suhu dan lama penyangraian maka biji kopi cenderung mengalami perubahan terhadap 

warna. Hal ini diduga karena proses penyangraian sehingga biji kopi mengalami penurunan tingkat kecerahan. 

Sejalan dengan Fisdiana dan Fitriyadi (2018), yang menyatakan bahwa semakin lama proses penyangraian 

semakin menurunkan nilai L atau tingkat kecerahan biji kopi sangrai, sehingga warnanya semakin gelap. 

Selain itu juga, disebabkan oleh ketidakseragaman biji kopi sebelum penyangraian. Menurut Nugroho et 

al. (2009), bahwa ketidakseragaman warna biji kopi sebelum penyangraian mengakibatkan pada saat 

penyangraian warna yang diperoleh tidak seragam. Hal ini mengakibatkan tingkat kecerahan (lightness) yang 

diperoleh tidak stabil. Namun secara umum data yang diperoleh dapat menggambarkan adanya perubahan warna 

kecerahan pada biji kopi selama penyangraian.  
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Aroma 

Aroma produk pangan berasal dari molekul-molekul yang mudah menguap dari makanan tersebut yang 

ditangkap oleh hidung sebagai indra pembau. Komponen yang memberikan aroma adalah asam-asam organik 

berupa ester dan volatil. Aroma atau bau dalam bahan pangan pada umumnya diterima oleh hidung dan otak 

lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik, dan 

hangus (Winarno 2004). Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam bubuk kopi Robusta terhadap penilaian 

organoleptik hedonik dan deskriptif pada penilaian aroma disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rerata hasil penilaian organoleptik hedonik dan deskriptif aroma bubuk kopi Robusta. 
Perlakuan Hedonik  Deskriptif  

P (Suhu); Q (lama penyangraian) Rerata Kategori Rerata Kategori 

P1Q1 (195 0C; 9 menit) 3,63a±0,50 Suka 3,49 a±0,51 Agak Kuat 

P1Q2 (195 0C; 11 menit) 3,63a±0,50 Suka 3,48a±0,51 Agak Kuat 

P1Q3 (195 0C; 13 menit) 3,64a±0,49 Suka 3,48a±0,51 Agak Kuat 

P2Q1 (200 0C: 9 menit) 3,66a±0,48 Suka 3,58a±0,51 Kuat 

P2Q2 (200 0C; 11 menit) 3,71a±0,45 Suka 3,78 a±0,41 Kuat 

P2Q3 (200 0C: 13 menit) 3,64a±0,48 Suka 3,72a±0,45 Kuat 

P3Q1 (205 0C; 9 menit) 3,62a±0,49 Suka 3,54a±0,51 Kuat 

P3Q2 (205 0C; 11 menit) 3,62a±0,49 Suka 3,57a±0,51 Kuat 

P3Q3 (205 0C; 13 menit) 3,63a±0,50 Suka 3,72a±0,74 Kuat 

Keterangan: angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan berpengaruh tidak nyata 
berdasarkan uji DMRT taraf kepercayaan 95%. 

 Berdasarkan Tabel 3.  hasil uji organoleptik hedonik dan deskriptif pada warna bubuk kopi Robusta 

menunjukkan nilai tertinggi pada kode sampel P2Q2 (3,71) kategori suka dengan aroma kuat, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada kode sampel P1Q1 dan P1Q2 (3,63) kategori suka dengan aroma agak kuat. Secara 

statistik menunjukkan terdapat perbedaan antar perlakuan namun secara keseluruhan semua perlakuan masih 

dalam kategori disukai panelis. Semakin tinggi suhu dan lama penyangraian maka aroma biji kopi mulai terbentuk 

dan semakin kuat. Menurut Mulato (2002), bahwa semakin lama proses penyangraian maka aroma khas kopi dari 

dalam biji kopi dengan perlakuan panas akan terbentuk. 

Aroma kopi yang muncul akibat menguapnya senyawa volatil sehingga tertangkap oleh indera penciuman 

manusia. Biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil seperti aldehida, furfural, keton, 

alkohol, ester, asam format, dan asam asetat yang mempunyai sifat mudah menguap (Yusdiali et al., 2012). 

Selain itu, aroma juga dipengaruhi oleh daerah asal kopi itu sendiri. Menurut Sulistyowati (2001), bahwa aroma 

yang dihasilkan saat proses penyangraian kopi akan berbeda pada setiap daerah penghasil kopi. 
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Rasa 

Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan 

komponen rasa yang lain (Winarno, 2004). Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam bubuk kopi Robusta terhadap 

penilaian organoleptik hedonik dan deskriptif pada penilaian aroma disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rerata hasil penilaian  organoleptik hedonik dan deskriptif rasa bubuk kopi Robusta. 
Perlakuan Hedonik  Deskriptif  

P (Suhu); Q (lama penyangraian) Rerata Kategori Rerata Kategori 

P1Q1 (195 0C; 9 menit) 3,76a±0,45 Suka 3,58a±0,50 Pahit 

P1Q2 (195 0C; 11 menit) 3,76a±0,43 Suka 3,57a±0,51 Pahit 

P1Q3 (195 0C; 13 menit) 3,76a±0,64 Suka 3,60a±0,50 Pahit 

P2Q1 (200 0C; 9 menit) 3,75a±0,43 Suka 3,51a±0,51 Pahit 

P2Q2 (200 0C; 11 menit) 3,83a±0,73 Suka 3,71a±0,43 Pahit 

P2Q3 (200 0C; 13 menit) 3,74a±0,83 Suka 3,66a±0,71 Pahit 

P3Q1 (205 0C; 9 menit) 3,71a±0,45 Suka 3,59a±0,50 Pahit 

P3Q2 (205 0C; 11 menit) 3,72a±0,76 Suka 3,66a±0,76 Pahit 

P3Q3 (205 0C; 13 menit) 3,73a±0,79 Suka 3,66a±0,81 Pahit 

Keterangan: angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan berpengaruh tidak nyata 
berdasarkan uji DMRT taraf kepercayaan 95%. 

 Berdasarkan Tabel 4 hasil uji organoleptik hedonik dan deskriptif pada warna bubuk kopi Robusta 

menunjukkan nilai tertinggi pada kode sampel P2Q2 (3,83) kategori suka dengan rasa pahit, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada kode sampel P3Q1 (3,71) kategori suka dengan rasa pahit. Secara statistik menunjukkan 

terdapat perbedaan antar perlakuan, namun secara keseluruhan semua perlakuan masih dalam kategori disukai 

panelis. Menurut Agustina et al., (2019), menyatakan bahwa hasil uji organoleptik terhadap rasa kopi Robusta 

panelis menyukai rasa pada suhu 190°C dengan lama penyangraian 10 menit, disebabkan rasa bubuk kopi pada 

penyangraian dengan perlakuan dan variasi suhu tersebut memberikan rasa pekat dan pahit  yang memang 

merupakan unsur karakter terpenting dalam cita rasa bubuk kopi. 

Selain itu, diduga karena panelis belum terbiasa dengan rasa kopi asli yang pahit. Rasa pahit ditentukan 

oleh adanya kandungan kafein yang terdapat pada kopi saat diseduh oleh panelis. Ramalaksmi dan Raghavan 

(1999), menyatakan bahwa kafein merupakan salah satu komponen yang sangat penting berhubungan langsung 

dengan sifat fisiologis kopi, kafein akan menentukan tingkat rasa pahit kopi ketika diseduh. Suhu dan lama 

penyangraian akan memecahkan ikatan-ikatan kimia yang menyebabkan rasa kopi menjadi pahit. Menurut 

Purnamayanti et al. (2017), semakin tinggi suhu dan lama penyangraian maka senyawa akan lebih cepat panas, 
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sehingga atom akan bergerak lebih keras dan akan mematahkan ikatan kimia hal ini yang menyebabkan rasa kopi 

cenderung pahit. 

Sifat Fisikokimia 

Analisis sifat sifat fisikokimia bubuk kopi robusta meliputi analisis kadar air, kadar abu, kadar pH, kadar 

kafein dan beda wana. Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh suhu dan lama penyangraian biji kopi robusta 

dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Rekapitulasi Analisis Ragam Pengaruh suhu dan lama penyangraian biji kopi robusta terhadap Analisis 
Sifat fisikokimia bubuk kopi robusta. 

Variabel 
Pengamatan 

              Rata-Rata Bubuk kopi SNI 01-3542-2004 UJI T 

(P0Q0) (P2Q2)   

Kadar air (%) 10,5±0,37 1,59±0,50 Maksimum 7 * 

Kadar abu (%) 13,42±0,06 4,91±0,05 Maksimum 5 * 

pH 5,80±0 6,50±0,11 Maksimum 8 * 

Kadar kafein (%) 1.05±0,03 1,47±0,01 Maksimum 2 * 

Beda warna 24,14±0,93 18,67±0,45 10,20* * 

Keterangan : P0Q0 (kopi bubuk tanpa penyangraian), P2Q2 (200 0C; 11 menit), *(beda nyata) Purnamayanti et al., (2017) = 
10,20 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil uji sifat fisikokimia pada Tabel 5. menunjukkan semakin tinggi suhu dan lama 

penyangraian yang dilakukan maka kadar air semakin menurun. Hal ini diduga disebabkan oleh air yang terdapat 

dalam biji kopi mengalami penguapan selama proses penyangraian. Menurut Estiasih (2009), bahwa 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, sehingga semakin tinggi suhu dan lama 

penyangraian maka kadar air biji kopi semakin rendah. Suhu dan lama penyangraian merupakan indikator yang 

sangat berperan dalam proses pengeringan suatu bahan. Selama proses penyangraian berlangsung, terjadi 

perubahan panas dari media sangrai ke bahan dan juga perpindahan massa air. Panas yang mengakibatkan 

terjadinya perubahan massa air dari bahan dikarenakan adanya panas laten penguapan (Novita et al., 2010). 

Hasil analisis kadar air biji kopi setelah penyangraian menunjukkan berpengaruh nyata berdasarkan uji lanjutan. 

Hal tersebut sesuai dengan penyataan Edvan et al., (2016), bahwa suhu dan waktu  berpengaruh nyata terhadap 

hasil yang diberikan. 



 
 

      

  219 
 
 
 
 
 

Vol. 2, No.3, P. 212 - 222 
Th 2024 

 

Kadar Abu 

Kadar abu pada Tabel 5. menunjukkan kadar abu menurun seiring dengan meningkatnya suhu dan lama 

penyangraian. Rendahnya kadar abu diduga akibat lama penyangraian dan biji kopi mengalami kerapuhan 

sehingga terjadi penurunan kadar air. Menurut Nugroho (2009), bahwa semakin lama proses penyangraian maka 

akan menyebabkan kadar abu menurun, hal ini seiring dengan adanya penurunan kadar air selama proses 

penyangraian dan peningkatan kerapuhan pada biji kopi sehingga menyebabkan kandungan mineral pada 

masing-masing perlakuan rendah sehingga kadar abu menurun. Kadar abu biji kopi juga dipengaruhi oleh asal 

daerah dan faktor lingkungan. Menurut Wahyuni et al. (2013) menyatakan bahwa perbedaan daerah asal bahan 

baku dan faktor lingkungan merupakan faktor luar yang mempengaruhi kadar abu dalam biji kopi. 

Nilai pH 

Nilai pH berdasarkan Tabel 5. menunjukkan bahwa tingginya suhu dan lama penyangraian menyebabkan 

kadar pH seduhan kopi meningkat. Jika kadar asam tinggi maka nilai pH rendah sedangkan bila kadar asam 

rendah nilai pH tinggi. Menurut Nopitasari (2010), bahwa semakin tinggi suhu dan semakin lama penyangraian, 

maka akan meningkatkan pH seduhan kopi. Peningkatan nilai pH disebabkan oleh menguapnya beberapa zat 

asam pada saat kopi disangrai. Perubahan nilai keasaman pada kopi cenderung naik yang menuju ke nilai pH 

yang netral. Menurut Mulato (2002), bahwa biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil 

seperti aldehida, furfural, keton, alkohol, ester, asam format, dan asam asetat yang mempunyai sifat mudah 

menguap. Selain itu, pH biji kopi juga dipengaruhi oleh wilayah tumbuhnya kopi tersebut. Menurut Yusdiali et al., 

(2012) nilai pH biji kopi dipengaruhi oleh lokasi atau tempat tumbuh tanaman. 

Kadar Kafein 

Selama proses penyangraian terjadi peningkatan kadar kafein biji kopi. Berdasarkan Tabel 5. 

menunjukkan bahwa meningkatnya kadar kafein seiring bertambahnya suhu dan lama pengraian. Hal tersebut 

diduga karena panas yang tinggi sehingga zat cair dan zat asam terurai. Menurut Sutrisno (2006) dalam Agusanti 

(2011), bahwa semakin tinggi suhu penyangraian maka kadar kafein juga semakin meningkat, disebabkan oleh 

terurainya zat cair dan zat asam sehingga jumlah kandungan zat non cair seperti kafein senyawa memberikan cita 

rasa yang khas meningkat. 

Kadar kafein dengan suhu 200 0C dan waktu 11 menujukkan berpengaruh nyata nyata terhadap hasil 

yang diberikan. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Agustina et al., (2019) bahwa suhu 200 0C dan waktu 10 

menit berpengaruh nyata terhadap hasil yang diberikan. Kadar kafein kopi bubuk robusta lebih tinggi dibandingkan 

dengan kadar kafein kopi bubuk arabika. Hal ini sesuai dengan pernyataan Clarke dan Macrae (1987), bahwa 
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kadar kafein pada kopi arabika lebih rendah dari pada kopi robusta. kandungan kafein kopi robusta sekitar 2,2 % 

dan Arabika sekitar 1,2 %.  

Beda Warna L 

Beda warna berdasarkan Tabel 5. menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu dan lama penyangraian 

maka warna biji kopi atau nilai L* semakin hitam. Hal tersebut diduga karena  proses penyangraian menyebabkan 

biji kopi menjadi hitam sehingga nilai L* mengalami penurunan. Menurut Sari (2018), bahwa penyangraian biji kopi 

menurunkan nilai L* seiring meningkatkanya suhu dan waktu. Perubahan warna tersebut terjadi karena adanya 

reaksi Maillard yang mengakibatkan munculnya senyawa bergugus karbonil (gugus reduksi) dan bergugus amino. 

Penurunan nilai L ini menunjukkan bahwa warna biji menjadi lebih gelap selama proses penyangraian 

berlangsung akibat panas yang merata dan kondisi tertutup. Menurut Siswoputranto (1993), bahwa nilai L yang 

lebih kecil selama penyangraian karena karena panas mengalir secara merata dalam kondisi tertutup sehingga 

menyebabkan biji kopi berwarna lebih gelap. Selama penyangraian berlangsung terjadi perubahan warna biji kopi. 

Sivetz (1979), menyatakan bahwa selama proses penyangraian terjadi perubahan-perubahan warna yang dapat 

dibedakan secara visual. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh suhu dan lama penyangraian terhadap karakteristik organoleptik 

dan sifat fisikokimia bubuk kopi robusta (Coffea canephora) asal Desa Ladumpi, Kabupaten Bombana diperoleh 

hasil organoleptik hedonik warna (3,64) aroma (3,71) dan rasa (3,83) serta nilai deskriptif warna (3,68), aroma 

(3,78) dan rasa (3,71). Nilai fisikokimia kadar air (1,59%), kadar abu (4,91%), pH (6,50), kadar kafein (1.47%) dan 

beda warna L (18,67) serta memenuhi Standar Nasional Indonesia 01-3542-2004. 
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