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INTISARI

Roasting merupakan salah satu tahap penting dalam proses pengolahan biji kopi.
Proses ini dianggap penting karena akan mempengaruhi bagaimana aroma dan citarasa dari
kopi itu sendiri. Salah satu citarasa yang cukup banyak penggemar kopi berupa rasa manis,
dimana rasa manis dari kopi akan dihasilkan dari gula dalam kopi terutama gula reduksi.
Proses penyangraian kopi secara umum dilakukan dengan temperatur tinggi dan waktu yang
cepat. Proses roasting biji kopi dipengaruhi oleh temperatur roasting, kecepatan pengadukan
(drumspeed), airflow. Kadar gula kopi dapat ditingkatkan dengan merubah pengaruh airflow

dan drumspeed tersebut.

Proses roasting akan dilakukan menggunakan mesin roaster dengan kapasitas 1 kg
per batch. Pada proses roasting akan menggunakan airflow dan drumspeed yang
divariasikan. Pengambilan sampel biji kopi selama proses roasting akan dilakukan pada 4
titik (menit) melalui lubang untuk mengambil sampel pada alat roaster. Peningkatan kadar
glukosa dan penurunan kadar sukrosa akan dianalisa menggunakan instrument HPLC dengan

fasa gerak berupa ro-water dan kolom HPX-87P selama 50 menit.

Hasil penelitian diperoleh kadar glukosa tertinggi diperoleh pada run 3 sesebar
0,1305% dengan variasi airflow 50% (6,5 m/s) dan drumspeed 80 rpm. Kadar glukosa
terendah diperoleh pada run 1 pengukuran 1 sebesar 0,0171% dengan variasi airflow 20%
(5,6 m/s) dan drumspeed 60 rpm. Sedangkan untuk kadar sukrosa tertinggi pada 4,9194%
sekaligus terendah pada 0,9687% terdapat pada run 2 pengukuran 1 pada variasi airflow 20%
(5,6 m/s) dan drumspeed 80 rpm. Dari hasil percobaan dan analisa ANOVA, dapat diketahui
bahwa variasi airflow, drumspeed, dan waktu pengambilan sampel memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap peningkatan kadar glukosa. Sedangkan pada penurunan kadar
sukrosa dipengaruhi secara signifikan pada variasi waktu pengambilan sampel.
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ABSTRACT

Roasting is an important stage in the coffee processing. This process considered
important because coffee roasting will affect how the scent and taste of the coffee itself. One
of the flavors that have quite a lot of fans is a sweet taste form the coffee, where the sweet
taste of coffee will be produce from sugar in coffee especially reducing sugar. The coffee
roasting process is generally carried out at high tempetures and fast times. The process of
roasting coffee beans is affected by roasting temperature, drum speed and airflow. Coffee

sugar content can be increase by changing the the effect of airflow and drumspeed.

Roasting process will carry out using a roaster mechine with a capacity of 1 kg per
batch. In the roasting process, airflow and drumspeed will be varied. Coffee sampling during
the roasting process will be carried out at 4 points (time) through the holes to take the
sampels on the roaster. glucose increase leven and sucrose decrease level will analysed using

an HPLC instrument with ro-water for mobile phase and HPX-87P column for 50 minutes.

The result showed that the highest glucose level was obtained in run 3 measurement 1
of 0,1305% with airflow variation at 50% (6,5 m/s) and the drumspeed of 80 rpm. The lowest
glucose level was obtained in run 1 measurement 1 of 0,0171% with airflow variation at 20%
(5,6 m/s) and drumspeed variation at 60 rpm. Whereas the highest and lowest sucrose content
wat at 4,9194% and 0,9687% was obtained at run 2 measurement 1 at 20% (5,6 m/s) airflow
variation and 60 rpm drumspeed variation. From experimental results and ANOVA analysis,
variations of airflow, drumspeed and sampling time have a significant effect of increasing
glucose levels. Meanwhile, the decrease in sucrose level was significantluy effect by

variation of sampling time.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi menjadi salah satu komoditas yang cukup popular yang ada di-Indonesia dan dunia
saat ini. Hal ini dapat terlihat dari maraknya pembukaan kedai kopi dalam beberapa tahun
terakhir. Berdasarkan (International Coffee Organization, 2023) konsumsi kopi dunia pada
tahun 2022 meningkat sabesar 4.2% menjadi 175,605 juta ton bila dibandingkan dengan
tahun 2021 yaitu 168,485 juta ton. Menurut (Direktorat Perkebunan, 2020) Indonesia
menghasilkan 794.000-ton kopi pada tahun 2022 dengan ekspor biji kopi sangrai hanya
sekitar 0,45% saja. Potensi yang besar dari produksi, ekspor serta konsumsi ini harus dapat
dimanfaatkan dengan meningkatkan kualitas dari biji kopi sangrai (roast bean).

Kualitas dari buah kopi sendiri dipengaruhi oleh banyak faktor, namun secara luas faktor
tersebut dapat dibagi menjadi 2 yaitu faktor prapanen dan pascapanen. Faktor pascapanen
mempegaruhi setidaknya 60% dari kualitas dan karakteristik yang dihasilkan sedangkan
faktor prapanen mempangaruhi sekitar 40% sisanya. (Haile & Kang, 2019). Kopi yang sudah
matang dan dipanen akan memasuki tahap pemrosesan agar memperoleh produk olahan kopi
yang baik. Secara garis besar proses pascapanen kopi terdiri dari pemilahan, depulping,
fermentasi, pencucian, pengeringan, hulling, dan roasting.

Pada penelitian ini akan dibahas salah satu proses pada pengolahan kopi yang dianggap
penting Yyaitu penyangraian kopi (roasting). Proses ini dianggap penting karena akan
mempengaruhi bagaimana aroma dan citarasa dari kopi itu sendiri. Salah satu citarasa yang
cukup banyak penggemar kopi berupa rasa manis dan asam, dimana rasa manis dari kopi
akan dihasilkan dari gula dalam kopi terutama gula reduksi dan rasa masam yang dipengaruhi
oleh asam klorogenat didalam kopi. Proses penyangraian kopi secara umum dilakukan
dengan temperature tinggi dan waktu yang cepat. Hal ini diperlukan agar tidak terjadi reaksi
samping yang memproduksi senyawa yang dapat merusak tubuh seperti Akrilamida atau 5-
hidroksimetil-furfuran yang merupakan zat berbahaya yang dapat menyebabkan kanker.
(Fadri Rince A et al., 2019).

1.2 Tema Sentral
Diperlukan penelitan lebih jauh terkait pengaruh penyangraian (roasting) terhadap kadar
gula (glukosa dan sukrosa) pada roasted bean.



1.3 ldentifikasi Masalah

Masalah yang dihadapi dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh airflow terhadap kadar gula (glukosa dan sukrosa) pada roasted
bean?

2. Bagaimana pengaruh kecepatan pengadukan (drumspeed) terhadap kadar gula

(glukosa dan sukrosa) pada reasted bean?

1.4 Premis
1. Airflow yang digunakan adalah 20% (5,6 m/s) dan 50% (6,5 m/s).
2. Drumspeed yang digunakan sebesar 60 rpm dan 80 rpm.

Tabel 1. 1 Daftar Referensi Premis

No Referensi Bahan Metode Variabel Hasil

Drumspeed paling optimal untuk mesin
roasting kapasitas 0,5-1,5 kg pada 70-80
RPM dan untuk mesin kopi berkapasitas 40
kg menggunakan 44-46 RPM , waktu
optimal dalam roasting kopi pada 12-15
menit

Drumspeed pada mesin kopi
1 Scott Rao., 2014 biji kopi Drum roasting machine kapasitas 0,5-1,5 kg dan 40 kg, lama

waktu penyagraian

kopi dengan titik kematangan akhir pada
suhu 195-205°C memiliki tingkat
kemanisan yang sedikit, pada suhu 210-
235°C memiliki tingkat kemanisan yang
sedang menuju tinggi, pada suhu 235-
250°C tidak terdapat kemanisan dalam
kopi

. . Simulasi pemantauan kematangan biji
Mesin Pemanggang Biji Kopi kopi dengan asumsi saat dekat
2 Sasangko dan Rivai., 2018 biji kopi arabika dengan Suhu Terkendali P 9 A
Menaounakan Arduino Due kematanagan mamasuki suhu 195-
99 250°C dengan interval 5°C

Pengaruh suhu pemasakan diperoleh kadar sukrosa sesuai standar

10, 0
NIRA dan kecepatan Pemasakan pada suhu 60,70, dan 80°C ~ SNI pada pemasakan suhu 70°C dengan

3 Andy Anissa., 2022 NIRA pengadukan terhadap kualitas dengan kecepatan pengadukan pada kecepatran pengadukan pada 250 RPM
200 - 250 RPM dengan kadar sukrosa yang terus menurun
gula merah tebu . ;
setiap kenaikan suhu
Pengaruh Suhu Terhadap Hidrolisa gula reduksi dengan waktu kadar glukosa yang meningkat seiring
. o . . Kadar Glukosa Terbentuk dan ~ 30-180 menit dengan interval 30 bertambahnya waktui hidrolisis kulit
4 Wahyudi, Dkk., 2011 kulit pisang raja kerin Konstanta Kecepatan Reaksi ~ menit dengan suhu 29°C, 60°C, dan  pisang dan diperoleh optiomal pada suhu
pada Hidrolisa Kulit Pisang 101°C 60°C
Kajian suhu dan lama Lama waktu pemasakan 60 dan 90 Kadar gula redusi diperoleh pada
. . perlakuan 120°C dengan lama waktu
5  Saputrayadi, Dkk., 2021 susu kerbau pemasakan terhadap mutu menit dengan penggunaan suhu pada emasakan 90 menit. dengan kadar aula
kualitas permen susu kerbau 110°C, 115°C, dan 120°C P ’ 9 g

reduksi yang terus meningkat

1.5 Hipotesis

1. Airflow yang lebih tinggi akan meningkatkan kadar glukosa dan menurunkan kadar
sukrosa pada roasted bean.

2. Drumspeed yang lebih tinggi akan meningkatkan kadar glukosa dan menurunkan

kadar sukrosa pada roasted bean.

1.6 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini antara lain adalah:



1. Mempelajari pengaruh airflow dan kecepatan pengadukan (drumspeed) pada proses

roasting biji kopi terhadap kadar gula (glukosa dan sukrosa) pada roasted bean.

1.7 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi:

1.

Dunia Industri

Mengembangkan proses roasting pada green bean menjadi roasted bean agar lebih
optimal dan efisien untuk menghasilkan biji kopi hasil roasting yang lebih
berkualitas.

Penelitian

Sebagai sarana pengembangan pengetahuan terkait kadar gula dalam roasted bean
agar dapat mengoptimalkan proses roasting biji kopi

Penulis

Sebagai sarana pengembangan pengetahuan dan kemampuan penulis dalam

pengolahan biji kopi
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