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Abstrak.Kabupaten Jember memiliki beberapa wilayah yang berpotensi dalam pengembangan 

kopi, salah satunya di Desa Banjarsengon Kecamatan Patrang yang memiliki luas lahan 65 hektar. 

Untuk meningkatkan potensi daerah tersebut, maka penelitian eksplorasi pengolahan biji kopi 

yang dihasilkan menjadi penting untuk dilakukan. Salah satu proses pengolahan kopi yang penting 

yaitu proses penyangraian. Penyangraian merupakan proses pembentukan rasa dan aroma pada 

biji kopi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perubahan kandungan kafein dan sifat fisik kopi 

robusta yang dihasilkan oleh petani lokal setempat. Terdapat tiga variasi suhu dan waktu 

penyangraian yang digunakan dalam penelitaian ini. Untuk pengamatan suhu penyangraian 

dilakukan pada suhu 190oC, 200oC, 210oC dan durasi lama penyangraian digunakan pada 10, 15, 

dan 20 menit. Hasil penelitian menunjukkan kombinasi temperatur 190oC dan lama penyangraian 

10 menit memiliki kadar kafein terendah yaitu sebesar 3,18%. Selain itu, diketahui berdasarkan 

uji Duncan faktor lama penyangraian memiliki pengaruh sangat nyata terhadap jumlah kadar air 

dan densitas curah pada biji kopi. Sedangkan melalui pengamatan uji fisik diketahui bahwa 

semakin besar suhu dan semakin lama durasi penyangraian dapat mengakibatkan biji kehilangan 

kadar air juga semakin besar maka massa pada bijipun berkurang.  

Kata kunci: Kopi Robusta, Penyangraian, Kadar Kafein, Sifat Fisik Kopi.  

 

Abstract. Jember has several areas that have the potential for coffee development likes in 

Banjarsengon Village, Patrang District, with coffe plantation area of 65 hectares. To increase 

thus potenscy, it is important to conduct exploratory research on the processing of the coffee beans 

produce. One of the important coffee processing processes is the roasting process. Roasting is the 

process of form taste and aroma of coffee green beans. The purpose of this study is to determine 

changes in caffeine content and physical properties of the greenbean from Banjarsengon. Three 

variations of roasting temperature and duration were used in this study. The roasting temperature 

were observed at 190oC, 200oC, 210oC, and the roasting duration were used in 10, 15, and  20 

minutes. The roasting time results showed that the combination of a roasting temperature at 190oC  

and a roasting duration in 10 minutes had the lowest caffeine content with 3,18% of caffeine 

content. The roasting time factor has a very significant effect to moisture content variable and bulk 

density variable based on Duncan’s test. Moreover, through observation of physical properties, 

the greater temperature and the longer duration of roasting, the more loss of water content and 

the mass of the beans are. 

Keywords: Robusta Coffee, roasting, caffeine levels, coffee physical properties.  
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1. Pendahuluan 

Kopi robusta banyak ditemui di Pulau Jawa dengan memiliki rasa seperti cokelat dan bau 

yang lebih khas dan manis (Setiawan et al., 2015). Kopi robusta memiliki ciri-ciri yaitu, berdaun 

lebar dan tipis, ditanam pada ketinggian 40-900 mdpl dengan temperatur rata-rata 15oC-25oC 

(Wigati et al., 2018). Kabupaten Jember salah satu kabupaten penghasil kopi dalam jumlah cukup 

tinggi dan dapat dikatakan sebagai daerah sentra penghasil kopi. Salah satunya yang berpotensi 

dalam pengembangan perkebunan kopi yaitu Kecamatan Patrang, dengan memiliki luas lahan 65 

hektare (BPS, 2020). Kopi robusta bisa disebut sebagai kopi kelas dua setelah kopi arabika 

dikarenakan memiliki rasa yang lebih pahit, sedikit asam, dan mengandung kafein dengan kadar 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan kopi arabika (Purwanto et al., 2015). Kualitas pada biji 

tergantung pada tahap proses penanganannya mulai dari proses panen dan proses pasca panen. 

Salah satu proses pengolahan kopi adalah penyangraian.  

Penyangraian merupakan suatu proses pembentukan rasa dan aroma pada biji kopi. Apabila 

ukuran, tekstur, kadar air, dan struktur kimia pada biji seragam, maka proses penyangraian akan 

relatif lebih mudah untuk dikendalikan (Edvan et al, 2016). Perbandingan penentu citarsa kopi, 

60% ditentukan dengan bagaimana proses budidaya serta panen dikebun, 30% oleh proses 

penyangraian, dan 10% ditentukan oleh barista saat melakukan penyajian (Purnamayanti et al., 

2017). Lama waktu penyangraian cukup bervariasi tergantung dari cara sangrai yang digunakan. 

Penyangraian umumnya membutuhkan waktu sekitar 15 menit sampai dengan 30 menit dengan 

tujuan untuk menjaga kualitas kopi dari segi warna maupun dari segi rasa yang diinginkan. (Edvan 

et al. 2016), menggunakan temperatur 190oC, 200oC, 210oC dengan durasi penyangraian 10 menit, 

15menit, dan 20 menit, dan menghasilkan kualitas biji kopi robusta yang sesuai dengan SNI pada 

perlakuan temperatur 190oC dengan durasi penyangrain 10 menit. Berdasarkan kajian penelitian 

terdahulu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kafein dan sifat fisik kopi robusta 

selama penyangraian. Selain itu, bertujuan untuk mengeksplorasi karakteristik penyangraian yang 

terbaik untuk biji kopi lokal dari Banjarsengon. Harapannya dapat meningkatkan kualitas produksi 

kopi oleh petani kopi setempat dan akhirnya verdampak positif terhadap perekonomian 

masyarakat setemepat. 

 

2. Bahan dan Metode 

 

2.1. Tempat dan Waktu  

Penelitian ini dilaksanakan di Rumah Kopi Banjarsengon, Desa Banjarsengon Kecamatan 

Patrang Kabupaten Jember untuk proses penyangraian dan pengamatan sifat fisik biji kopi. 
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Pengujian kadar kafein dilakukan di Lab Analisa Politeknik Negeri Jember. Durasi waktu 

penelitian dilakukan pada bulan Agustus – Desember 2021. 

2.2. Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang digunakan untuk penyangraian yaitu mesin roasting merk NOR tipe 

N2000i dengan kapasitas 3kg/batch, Moisture Meter alat ukur kadar air, gas LPG, timbangan 

digital, ember, kamera, alat tulis, plastik zipper, biji kopi robsuta. Sedangkan alat dan bahan yang 

digunakan untuk uji kadar kafein yaitu penggiling atau grinder, tabung reaksi, gelas ukur, labu 

ukur, pipet volume, pipet tetes, corong, neraca analitik, bulp pipet, batang pengaduk, gelas beaker, 

corong gelas, corong pemisah, seperangkat alat soklet BUCHI B-811, seperangkat alat 

spektrofotometri UV, alat tulis, kafein baku standar, aquadest, etanol 96%, kloroform (CHCl3), 

natrium karbonat (Na2CO3), alkohol, kertas label, dan kertas saring. 

Dalam pengujian sifat fisik biji kopi yaitu dengan menggunakan rancangan percobaan yang 

disusun secara faktorial dengan pola dasar rancangan acak kelomok (RAK) dengan 3 ulangan. 

Rancangan ini memiliki dua faktor yang masing-masing memiliki 3 taraf, sehingga satuan 

percobaannya menjadi 27 satuan percobaan. Faktor pertama ada temperatur roasing yang terdiri 

dari 3 taraf yaitu 190oC (T1), 200oC (T2), dan 210oc (T3). Faktor kedua adalah durasi penyangraian 

yang terdiri dari 3 taraf yaitu 10 menit (W1), 15 menit (W2), dan 20 menit (W3). Rancangan 

percobaan ini hanya digunakan untuk mengetahui hubungan dengan fisik kopi, dan tidak berlaku 

untuk parameter kadar kafein. Data yang diperoleh selanjutnya akan dianalisis dengan 

menggunakan analisis ragam. Apabila terdapat perbedaan yang nyata diantara perlakuan maka 

dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.  

 

2.3. Prosedur Penelitian  

Penyangraian Biji Kopi 

Penyangraian biji dilakukan dengan menggunakan mesin roasting kapasitas 3 kg. Biji yang 

digunakan berasal dari Desa Banjarsengon dengan kondisi biji yang tidak cacat fisik, warna 

kehijauan, kadar air 11-12%, dan ukuran biji seragam. Cara kerja: (a). Menimbang biji sebanyak 

300gr untuk setiap perlakuan, (b). Menyangrai biji engan temperatur dan lama penyangraian yang 

telah ditentukan, (c). Setelah biji disangrai lalu di dinginkan dengan cara membiarkan diatas 

nampan, lalu dimasukkan ke plastik zipper dan diberi label.  

Pengujian Sifat Fisik Biji Kopi 

Pengujian sifat fisik biji kopi dilakukan dengan menggunakan beberapa prosedur yaitu: a). 

Menimbang biji kopi yang akan disangrai sebesar 300gr dengan menggunakan timbangan digital; 
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(b). Menyangrai biji dengan suhu dan durasi waktu penyangraian yang telah ditentukan; (c), 

menimbang dan mengukur volume biji kopi setelah sangrai dengan meletakkan biji setelah sangrai 

ke gelas ukur lalu ditimbang untuk melihat berat atau massanya, kemudian diukur untuk 

volumenya.  

Pengujian Kadar Kafein 

Pengujian kadar kafein dilakukan di Laboratorium Analis Politeknik Negeri Jember dengan 

menggunakan beberapa prosedur yaitu: (a). Membat larutan kerja dengan alat sokletasi, dimana 

sampel kopi yang telah dibungkus dengan kertas saring dimasukkan ke dalam tabung karu diberi 

pelarut etanol 90% ke dalam labu soklet dan kemudian terjadi pemisahan antara etanol dengan 

ekstrak, (b). Membuat larutan standar kafein 1000 ppm yaitu larutan baku kafein diencerkan 

dengan etanol lalu dihomogenkan, (c). Membuat larutan kerja dengan mengencerkan larutan baku 

dengan etanol lalu dihomogenkan, (d). Menentukan panjang gelombang maksimum dengan 

mengabsorbansi panjang gelombang menggunakan spektrofotometer UV, (e). Menetapkan kadar 

kafein dengan masing-masing variasi ekstrak kopi dibaca absorbansi dengan spektrofotometer UV 

dengan blanko serapan aquades pada panjang gelombang tertentu, lalu kadar kafein dari masing-

masing sampel dihitung menggunakan rumus regresi alat sokletasi. Nilai yang digunakan dalam 

pengujian kadar kafein pada biji kopi adalah % (persen).  

 

2.4. Pengujian Sifat Fisik Biji Kopi   

Pengukuran Kadar Air 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menimbang biji kopi sebelum  penyangraian dan setelah 

penyangraian. Dalam perhitungan menggunakan rumus persamaan untuk memperoleh nilai presentase 

penurunan. Rumus persamaan yang digunakan adalah sebagai berikut : 

 

            ...(1) 

 

Keterangan: 

ka = kadar air (%), 

mb = massa awal biji sebelum penyangraian (gram), 

mk = massa akhir biji setelah penyangraian.  

 

Pengukuran Densitas Curah  

Pengukuran densitas curah biji dilakukan dengan menimbang dan mengukur volume biji kopi 

setelah penyangraian. Cara kerjanyan yaitu dengan meletakkan gelas ukur terlebih dahulu diatas timbangan 

lalu biji setelah sangrai dituangkan ke dalam gelas ukur kemudian dilihat massa dan volumenya. Dalam  
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perhitungan menggunakan rumus untuk memperoleh nilai densitas curah pada biji kopi setelah 

penyangraian. Rumus yang digunakan adalah sebagai berikut : 

 

            ...(2) 

 

Keterangan: 

mk = massa curah biji kopi (gram), 

vk = volume curah biji kopi (ml). 

 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

 

Kadar Air (%) 

Terlihat pada Tabel 3 bahwa, analisis ragam dari pengaruh faktor (W) yaitu Durasi 

penyangraian menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata terhadap kadar air, sehingga perlu 

dilakukan uji lanjut Duncan dengan menggunakan taraf 5% untuk mengetahui pengaruh dari faktor 

(W) durasi penyangraian terhadap parameter kadar air tersebut. Hasil dari uji lanjut Duncan 5% 

yang dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1 Pengaruh Faktor (W) Lama Penyangraian Terhadap Kadar 

Air Pada Biji Kopi Robusta (Coffea robusta L.).   
Perlakuan Kadar Air (%) 

W1 (10 menit) 62,51 c 

W2 (15 menit) 66,83 b 

W3 (20 menit) 72,67 a 

“Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata menurut uji 

lanjut Duncan pada taraf 5%. “ 

 

Berdasarkan tabel diatas bahwa setiap perlakuan W1, W2 dan W3, menunjukkan perbedaan. 

Parameter kadar air pada perlakuan W1 (10 menit) memberikan pengaruh nyata, hal tersebut di 

dukung oleh penelitian Edvan et al (2016), bahwa perlakuan durasi penyangraian berpengaruh 

terhadap kadar air, semakin lama proses penyangraian akan mempengaruhi nilai kadar air pada 

biji kopi. Menurut Abay (2020) rasa dan aroma yang timbul akan dipengaruhi oleh besarnya 

kandungan air pada biji. Apabila kadar air semakin sedikit maka cita rasa pada kopi akan terlalu 

pahit (Rusnadi et al., 2018). 

 

Densitas Curah (gr/ml) 

Terlihat pada Tabel 3 bahwa, analisis ragam dari pengaruh faktor (W) yaitu durasi 

penyangraian menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata terhadap densitas curah, sehingga 

perlu dilakukan uji lanjut Duncan dengan menggunakan taraf 5% untuk mengetahui pengaruh dari 
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faktor (W) lama penyangraian terhadap parameter densitas curah tersebut. Hasil dari uji lanjut 

Duncan 5% yang dapat dilihat pada Tabel 2 dibawah ini, 

 

Tabel 2 Pengaruh faktor (W) lama penyangraian terhadap densitas curah 

pada biji kopi robusta (Coffea robusta L.).  
Perlakuan Densitas Curah (gr/ml) 

W1 (10 menit) 1,28 a 

W2 (15 menit) 1,22 b 

W3 (20 menit) 1,14 c 

“Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata menurut uji 

lanjut Duncan pada taraf 5%.” 

 

Terlihat pada tabel diatas bahwa setiap perlakuan W1, W2, dan W3 menunjukkan perbedaan 

yang nyata. Parameter densitas curah pada perlakuan W1 (10 menit) memberikan pengaruh nyata, 

hal tersebut didukung oleh penelitian Arumsari et al (2021) bahwa perlakuan durasi penyangraian 

berpengaruh terhadap densitas curah, dimana semakin lama proses penyangraian maka nilai 

densitas curah pada biji kopi berkurang. Densitas pada biji mengalami perubahan dikarenakan 

terdapat proses penyangraian, sebagian senyawa berubah menjadi volatile dan akan menguap dari 

biji sehingga akan berdampak pada bobot biji yang semakin menurun dan volume semakin 

bertambah (Hasbullah et al., 2018). 

 

Analisis Ragam  

Hasil analisis ragam yang dilakukan pada semua parameter pengamatan disajikan pada Tabel 

3. Analisis ragam pada Tabel 3 menunjukkan bahwa kombinasi dari kedua faktor yaitu Temperatur 

(T) dan Durasi Penyangraian (W) berbeda tidak nyata atau berpengaruh tidak nyata pada semua 

parameter pengamatan. Faktor T yaitu Temperatur (T) berpengaruh tidak nyata pada semua 

parameter pengamatan. Sedangkan faktor W yaitu Durasi Penyangraian (W) berpengaruh sangat 

nyata pada semua parameter pengamatan.   

 

Tabel 3 Rangkuman Hasil Sidik Ragam (F-Hitung) Pada Parameter Kadar Air, dan Densitas 

Curah.  
 

NO 

 

Parameter Pengamatan 

Nilai F-Hitung 

Temperatur  

(T) 

Durasi Penyangraian 

(W) 

Kombinasi  

(T x W) 

1.  Kadar Air (%) 0,21 ns 19,83 ** 2,07 ns 

2.  Densitas Curah (gr/ml) 1,11 ns 6,65 ** 1,12 ns 

Keterangan: ** Berbeda Sangat Nyata, * Berbeda Nyata, ns Berbeda Tidak Nyata 
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Kadar Kafein (%) 

Tabel 4 Hasil Pengamatan Kadar Kafein 
Perlakuan Rata-Rata Kadar Kafein (%) 

190oC/10 menit 3,18 ± 0,127 

190oC/15 menit 3,34 ± 0,064 

190oC/20 menit 3,66 ± 0,042 

200oC/10 menit 3,71 ± 0,042 

200oC/15 menit 3,88 ± 0,049 

200oC/20 menit 3,91 ±0,014 

210oC/10 menit 3,95 ±0,035 

210oC/15 menit 3,90 ±0,042 

210oC/20 menit 3,95 ±0,049 
 

Kafein merupakan senyawa alkaloid turunan xanthine (basa putin) yang banyak terdapat 

pada kopi (Suwiyarsa et al., 2018). Berdasarkan pada Tabel.4 hasil kadar kafein yang telah diuji  

bahwa pada perlakuan penyangraian 190oC dengan durasi penyangraian 10 menit memiliki nilai 

rata-rata kadar kafein terendah yaitu 3,18% sedangkan nilai rata-rata kadar kafein tertimggi 

ditunjukkan pada perlakuan suhu 210oC dengan durasi penyangraian 20 menit yaitu sebesar 

3,94%. Dilihat dari perlakuan temperatur yang semakin tinggi dengan durasi penyangraian yang 

sama menghasilkan kadar kafein pada biji selalu meningkat, begitupun sebaliknya. Hal ini 

didukung oleh penelitian Agustina et al (2019) bahwa presentase kadar kafein yang diperoleh juga 

semakin tinggi, dikarenakan zat asam dan terurainya zat cair (H2O) sehingga kandungan zat non 

cair seperti kafein meningkat. Menurut Sombo (2019) kandungan kafein yang tinggi menyebabkan 

rasa kopi yang sangat pahit.  

Kadar kafein maksimal pada bubuk kopi meniurut SNI 01-3542-2004 adalah 2%, 

berdasarkan ketentuan tersebut maka kopi robusta dalam penelitian ini kandungan kafein yang 

lebih tinggi dari persyaratan SNI. Hal tersebut diduga metode yang digunakan dalam penelitian ini 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dikarenakan pengujian sampel sangat 

berpengaruh pada hasil kadar kafein, pengujian dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis 

menghasilkan hasil yang lebih besar dari seharusnya, dikarenakan dalam sampel kopi selain kafein 

terdapat beberapa jenis senyawa alkaloid lainnya, sehingga senyawa-senyawa tersebut dapat 

mengganggu dalam analisis kafein (Saolan, 2020).  

 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian, perlakuan kombinasi temperatur 190oC dan durasi 

penyangraian 10 menit memiliki kadar kafein terendah yaitu sebesar 3,18% dan perlakuan 

kombinasi 210oC dan durasi penyangarain 20 menit memiliki kadar kafein tertinggi yaitu sebesar 

3,94%. Berdasarkan uji Duncan faktor durasi penyangraian memiliki pengaruh sangat nyata 

terhadap jumlah kadar air dan densitas curah pada biji kopi.  
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