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ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu minuman yang sangat popular dan banyak dikonsumsi karena cita rasa yang dimilikinya.
Penyangraian merupakan tahap penting dalam pengembangan cita rasa dan aroma biji kopi. Perbedaan tingkatan sangrai
akan menghasilkan cita rasa yang berbeda pula. Selama penyangraian, biji kopi mengalami perubahan fisik dan kimia
seperti kadar air, warna, volume, kekerasan, dan komponen senyawa volatil. Kendala penyangraian dengan mesin
penyangrai kopi tipe rotari tertutup adalah kesulitan menentukan waktu penyangraian yang tepat sesuai dengan tingkat
sangrai yang diinginkan. Tujuan dari penelitian ini adalah: a). membuat profil kadar air dan mengevaluasi perubahan
warna biji kopi robusta selama proses penyangraian menggunakan mesin sangrai tipe rotari tertutup, b).menentukan
lama sangrai pada berbagai tingkat sangrai berdasarkan sifat fisik kadar air dan warna kopi pasca sangrai. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi robusta. Biji kopi disangrai menggunakan mesin sangrai tipe rotari
tertutup dengan suhu 160, 170, dan 180 <C. Evaluasi profil kadar air kopi dan perubahan warna dilakukan dengan metode
grafis. Penentuan lama sangrai kopi pada berbagai tingkat sangrai berdasarkan sifat fisik kimia dilakukan secara
komparasi terhadap standar yang sudah ada. Tingkatan sangrai light, kopi sangrai memiliki harga L: 44,1 — 45,8; kadar
air: >3%. Tingkatan sangrai medium, kopi sangrai memiliki harga L: 38,4 — 40,7; kadar air: 2-3%. Tingkatan sangrai
dark, kopi sangrai memiliki harga L: 35,1 — 36,0; kadar air 1-2%bb. Tingkat sangrai light pada suhu 160, 170, dan 180°C
masing-masing dicapai pada 55-60 menit, 30-40 menit dan 35 menit. Tingkat sangrai medium pada suhu 160, 170, dan
180°C masing-masing dicapai pada 80-90 menit, 60-70 menit dan 45-50 menit. Tingkat sangrai dark pada suhu 160, 170’
dan 180°C masing-masing dicapai pada 105 menit, 70-80 menit dan 50-60 menit.

Kata Kunci: Tingkat Sangrai, Kadar Air, Warna

PENDAHULUAN tahap pengolahan sekunder, penyangraian merupakan

Kopi merupakan komoditi perkebunan yang memiliki
nilai ekonomis yang cukup tinggi dan berperan penting
(Rahardjo, 2012). Produksi kopi di Indonesia selama
lima tahun terakhir pada tahun 2009-2013 mengalami
peningkatan,  meskipun  tahun 2011  mengalami
penurunan Vyaitu masing-masing 653,9 ton; 657,9 ton;
616,4 ton; 661,8 ton dan 669,1 ton (Badan Pusat
Statistik, 2014).  Pemanfaatan  kopi tidak  hanya
sebagai minuman berkhasiat, namun juga digunakan
untuk penyedap berbagai makanan (Spillane, 1990:21).
Kualitas cita rasa kopi 70 % ditentukan dari proses panen
dan penyangraian, sedangkan 30% dari kualitas tanaman
kopi (Badan Pengkajian dan Pengembangan Kebijakan
Perdagangan, 2014).

Tahapan pengolahan kopi dapat digolongkan menjadi
dua yaitu pengolahan kopi primer dan sekunder. Proses
pengolahan sekunder bubuk kopi adalah proses
penyangraian, pendinginan, dan penggilingan. Dalam

kunci dari proses produksi kopi bubuk (Mulato et al.,
2006).

Penyangraian merupakan proses yang paling
menentukan citarasa kopi. Selama proses penyangraian
kopi, terdapat tiga tahapan reaksi fisik dan kimia yaitu
penguapan air, penguapan senyawa volatil, dan proses
pirolisis. Secara fisik, proses pirolisis ditandai dengan
adanya perubahan warna biji dari kehijauan menjadi
kecoklatan. Perbedaan tingkat sangrai akan menghasilkan
citarasa yang berbeda pula. Rasa dan aroma kopi sangrai
sangat ditentukan oleh suhu dan lama penyangraian yang
berpengaruh terhadap perubahan warna, kadar air, ukuran
biji dan bentuk biji (Beckett, Ed., 1994).

Beberapa penelitian yang sudah dilakukan mengenai
penyangraian  kopi menurut Yusdiali et al. (2008)
mengenai pengaruh suhu dan lama penyangraian
terhadap tingkat kadar air dan keasaman menggunakan
alat penyangrai biji kopi skala laboratorium. Nugroho et
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al. (2009) penyangraian dilakukan menggunakan wajan
teflon untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
penyangraian terhadap sifat fisik mekanis biji kopi
robusta.

Keungggulan mesin penyangrai kopi tipe rotari
tertutup adalah mesin menggunakan sistem direct heating
sehingga pemanasan lebih cepat dan hemat energi. Ruang
penyangrai diputar secara mekanis sehingga proses
penyangraian merata. Mesin dilengkapi dengan unit
tempering dengan sistem forced convection agar proses
pendinginan kopi sangrai berjalan cepat untuk mencegah
over roasting. Kapasitas mesin didesain mampu
menyangrai 8kg kopi/batch. Selain itu harga mesin juga
terjangkau sehingga meningkatkan aksessibilitas usaha
hilir kopi skala kecil menengah.

Penggunaan mesin sangrai tipe rotari diharapkan dapat
mengefektifkan waktu penyangraian dan mendukung
proses penyangraian optimum untuk menghasilkan cita
rasa akhir kopi yang excellence (Sulistyowati et al., 1996).
Saat ini, mulai beredar mesin penyangrai kopi tipe rotari
tertutup. Proses penyangraian kopi dilakukan dalam ruang
tertutup. Terdapat kendala pada proses penyangraian yaitu
operator mengalami kesulitan untuk menentukan tingkat
sangrai yang diinginkan. Tingkat sangrai umumnya
ditentukan dari warna kopi dan adanya suara letupan dari
biji kopi yang mengembang. Warna tidak bisa diamati
karena sistem penyangraiannya tertutup, sedangkan suara
juga sulit diamati karena dengan sistem rotari timbul bunyi
lain yang disebabkan oleh pergerakan kopi di dalam
silinder efek dari perputaran mesin sangrai. Oleh karena
itu, penelitian ini penting dilakukan untuk memperoleh profil
perubahan kadar air dan warna pada biji kopi terhadap
waktu selama proses penyangraian sebagai indikator
tingkat sangrai pada proses penyangraian kopi
menggunakan mesin penyangrai kopi tipe rotari tertutup.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan adalah kopi jenis Robusta yang
diperoleh dari daerah Jember. Penggunaan kopi tersebut
dikarenakan sebagian besar kopi yang dihasilkan di
Kabupaten jember adalah kopi robusta.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yakni
mesin sangrai tipe rotari, neraca digital (Ohaus Pioner
dengan akurasi 0,001 gram), stopwatch, oven (Memmert
tipe UNB 400), eksikator, color reader (merk konika
Minolta sensing tipe CR-10), dan kamera digital.

Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dimulai dari penelitian pendahuluan
sampai analisis data. Tahapan-tahapan tersebut dapat dilihat
pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir prosedur penelitian

Penelitian Pendahuluan
a. Pengukuran kadar air awal biji kopi

Penentuan kadar air biji kopi dilakukan dengan metode
gravimetric dengan beberapa tahapan yaitu pertama
pengukuran berat cawan kosong yang akan digunakan (a)
gram, kemudian pengukuran berat biji kopi (13 gram) +
cawan bahan (b) gram, selanjutnya memasukkan bahan +
cawan ke dalam oven pada suhu 105°C sampai konstan
kemudian dikeluarkan, memasukkan bahan + cawan ke
dalam eksikator hingga suhu bahan menjadi konstan,
kemudian menimbang beratnya (c), penentuan kadar air
bahan basis basah (m) d$ngan Persamaan 1.

m(%bb) = ==X 100% )

Perhitungan basis kering (M) kadar air bahan dapat
menggunakan Persamaan 2.

M (%db) = —=—x100% oo )
(100 —1m)
b. Penentuan lama penyangraian
Langkah awal dalam penentuan lama waktu

penyangraian adalah memanaskan silinder sangrai bagian
dalam sampai suhu tertentu (160, 170, dan 180°C) dan
diputar dengan kecepatan silinder sangrai tertentu (23 rpm).
Jika suhu di dalam silinder penyangraian sudah mencapai
pada suhu yang diinginkan maka kopi biji kering sebanyak
8 kg dimasukkan ke dalam silinder. Pemasanan segera
dihentikan ketika kopi sudah mencapai tahap roasting point
(kopi masak sangrai). Kopi yang masak ditandai dengan
pecahnya biji yang disertai dengan suara pecahnya biji
pertama (first crack) kemudian second crack dan aroma
kopi yang khas.
Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian dilakukan dengan metode
ekperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL) pola satu
faktor perlakuan yaitu suhu. Metode ini bertujuan
mengetahui pengaruh berbagai suhu penyangraian terhadap
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perubahan kadar air dan warna kopi robusta. Perlakuan yang
diteliti adalah suhu yang terdiri atas tiga yaitu suhu 160,
170, dan 180°C. Penelitian dilakukan dengan dua kali
pengulangan. Variabel dan parameter percobaan dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Variabel dan parameter percobaan

EL/arla_bel Perlakuan Kode  Variabel Respon
sperimen
Suhu 160°C T1 q
. Kadar air
170°C T2 Warna
180°C Ts

Parameter Pengamatan

Pada penelitian yang akan dilakukan, parameter-parameter
yang diukur dan diamati adalah sebagai berikut.

a. Kadar air

Meliputi kadar air awal, kadar air selama proses
penyangraian, dan kadar air akhir, kadar air kesetimbangan.
b. Perubahan nilai L, a, b sampel

Perubahan nilai sampel pada tiap suhu dan waktu diukur
menggunakan Color Reader CR-10.

Penelitian Utama

Proses penyangraian dilakukan sesuai tahap-tahap berikut.

a. Menyediakan biji kopi (green coffee bean) dengan kadar
air 13-14%hbb.

b. Menghidupkan burner untuk pemanasan awal tungku
hingga tercapai suhu perlakuan.

c. Memasukkan green coffee + 8 kg melalui lubang input.

Mengontrol besarnya suhu api yang keluar dari burner.

e. Melakukan pengambilan sampel sebanyak 30-40 gram
dan pengamatan pada tiap interval waktu yang
ditentukan (setiap lima menit).

f. Mengeluarkan dan mendinginkan kopi sangrai setelah
mencapai tahap roasting point.

g. Mengulangi pengamatan sebanyak dua kali dengan tiga
variasi suhu.

Setelah proses penyangraian kemudian dilakukan beberapa

pengukuran yakni sebagai berikut.

a. Pengukuran kadar air kesetimbangan (Me)

Pengukuran kadar air kesetimbangan dapat dilakukan
sama seperti pengukuran perubahan kadar air. Penyangraian
dilakukan hingga mencapai berat konstan.

b. Pengukuran perubahan kadar air saat penyangraian

Perubahan kadar air selama penyangraian setiap interval
waktu lima menit diukur dengan tahapan pertama
menimbang cawan kosong yang akan digunakan (a) gram.
Kemudian menimbang biji kopi yang telah disangrai + 13
gram + cawan (b) gram, dan memasukkan ke dalam oven
pada suhu 105°C sampai beratnya konstan. Mengeluarkan
cawan + bahan dari oven dan memasukkan ke dalam
eksikator sampai suhu konstan, kemudian menimbang
beratnya (c) gram. Perubahan kadar air dapat dihitung
dengan Persamaan 1 dan 2.

c. Pengukuran warna bahan

Pengukuran warna bahan dilakukan dengan tahapan

sebagai berikut.

1) Menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan.

2) Menyalakan alat hingga tampil salah satu sistem
pengukuran pada layar.

e
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3) Menembakkan color reader ke kertas putih sebagai
target warna (L, a;, by).

4) Menembakkan color reader ke bahan yang sudah
disangrai pada lima titik yang berbeda dan diketahui AL,
Aa, dan Ab. Sehingga, nilai L, a, dan b dapat diperoleh
dengan menggunakan Persamaan 3, 4, dan 5.

AL=L-Li i (3)

Aa=a—8 e 4

Ab=b-Dby (5)
Keterangan:

L, a, dan b = nilai bahan yang diukur

Ly, a;, dan b, = nilai dari target warna yakni kertas putih
L = parameter warna antara putih (100) sampai dengan
hitam (0)

a = parameter warna antara merah (+) sampai dengan
hijau (-)

b = parameter warna antara kuning (+) sampai dengan
biru (-)

Analisis Data
a. Membuat profil kadar air

Data pengukuran kadar air selama proses penyangraian
kemudian diplot terhadap lama penyangraian pada berbagai
suhu penyangraian.
b. Nilai L, a, dan b biji kopi

Data hasil pengukuran warna biji kopi dianalisis
menggunakan software Microsoft Excel 2007. Nilai L, a,
dan b biji kopi dianalisis secara grafis. Dalam penentuan
tingkatan sangrai, nilai L hasil observasi dibandingkan
dengan standar warna kopi dari peneliti sebelumnya sebagai
tolak ukur.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perubahan
kadar air dan warna kopi robusta selama proses
penyangraian. Kedua parameter tersebut digunakan sebagai
indikator tingkat kematangan sangrai biji kopi. Bagi
seseorang yang belum ahli dalam proses penyangraian,
sangatlah sulit untuk mengidentifikasi kematangan yang
optimal secara langsung. Oleh karena itu dilakukan
penelitian penyangraian kopi dengan metode eksperimen
menggunakan perlakuan suhu yang berbeda yakni suhu 160,
170, dan 180°C.
Penyangraian Biji Kopi

Penyangraian biji kopi dilakukan secara tertutup
menggunakan mesin sangrai tipe rotari. Biji kopi diberi
perlakuan penyangraian pada tiga suhu yaitu 160, 170, dan
180°C. Suhu tersebut merupakan suhu di dalam ruang
silinder sangrai. Pada proses penyangraian ini, dilakukan
pemanasan terlebih dahulu hingga mencapai suhu yang
diinginkan. Selanjutnya, biji kopi dimasukkan ke dalam
silinder sangrai. Proses penyangraian dilakukan hingga biji
kopi masak sangrai yang ditandai dengan suara pecahnya
biji kopi yakni first crack dan second crack. Setelah
penyangraian, biji kopi didinginkan segera menggunakan
bantuan kipas sentrifugal. Hasil penyangraian kopi dapat
dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kadar Air Awal dan Akhir Penyangraian Kopi

Robusta
Suhu Durasi Kadar Air Awal Kadar_Alr
°C)  (Menit) Akhir
%bb %bk %bb %bk
160 105 14,350 16,755 1,573 1,599
170 80 14,475 16,924 1,357 1,375
180 60 13,463 15,557 0,636 0,640

Sumber: data primer diolah (2016).

Berdasarkan Tabel 2, selama proses penyangraian
terjadi penurunan kadar air bahan dan waktu penyangraian
yang dibutuhkanpun berbeda. Dari ketiga suhu,
penyangraian menggunakan mesin sangrai tipe rotari
dengan suhu 180°C mempunyai waktu tersingkat yaitu 60
menit. Kadar air awal sebesar 15,557%bk mengalami
penurunan menjadi 0,640%bk selama 60 menit dengan suhu
180°C. Pada suhu 170°C, kadar air turun dari 16,924%
menjadi 1,375%bk selama 80 menit; sedangkan pada suhu
160°C memerlukan waktu yang cukup lama untuk
menurunkan kadar air dari 16,755%bk menjadi 1,59%bk
yakni selama 105 menit. Hal ini menunjukkan bahwa
semakin besar suhu atau panas yang digunakan maka waktu
yang dibutuhkan untuk penyangraian semakin cepat.
Menurut Estiasih dan Ahmadi (2009) pindah panas pada
suatu bahan pangan akan semakin cepat jika perbedaan suhu
medium pemanas dengan bahan pangan semakin besar.
Pada sebagian besar, konduktivitas termal bahan akan
meningkat seiring dengan peningkatan suhu. Jika bahan
mempunyai nilai konduktivitas besar maka panas akan
semakin mudah melewatinya, dan sebaliknya. Oleh karena
itu, penyangraian pada suhu 180°C lebih cepat dibanding
suhu 170 dan 160°C.

Perubahan Kadar Air Selama Penyangraian

Dalam proses pengolahan  kopi, penyangraian
merupakan tahap yang sangat penting dalam pembentukan
rasa dan aroma kopi. Terdapat tiga tahap reaksi dalam
proses penyangraian yaitu penguapan air, senyawa volatil,
dan pirolisis. Kopi yang disangrai akan mengalami
kehilangan berat, dan paling banyak dari berat tersebut
hilang pada proses penguapan kadar air yang berada dalam
biji kopi. Menurut Sivetz dan Foote (1973) pada proses
awal, energi panas yang diberikan digunakan untuk
menguapkan air. Selama proses penyangraian, biji kopi
mengalami perubahan fisik salah satunya yaitu kadar air.
Perubahan ini berupa penurunan kadar air biji kopi yang
terjadi karena adanya perpindahan panas dari silinder
penyangraian ke bahan.

Ko

o

e

Kadarair (%bk)

e m L o @

o 20 40 60 80 100 120
Walktu (menit)

Gambar 2. Grafik Perubahan Kadar Air (%bk) Biji Kopi
Berdasarkan Lama Penyangraian Pada Suhu 160°C (= ),

170°C (~=- ), dan 180°C (=)
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Pada Gambar 2 terlihat bahwa kadar air biji kopi
semakin berkurang seiring dengan lamanya waktu
penyangraian. Pada berbagai perlakuan suhu, kadar air yang
lebih cepat mengalami penurunan adalah pada suhu 180°C.
Perubahan kadar air ini diukur setiap lima menit selama
proses penyangraian.

Penelitian  perubahan kadar air selama proses
penyangraian kopi robusta juga pernah dilakukan oleh
Nugroho et al. (2009). Perubahan yang terjadi yakni
penurunan kadar air seiring bertambahnya waktu. Dengan
waktu penyangraian selama 20 menit, kadar air kopi sebesar
11%bb turun  menjadi 1,24 - 4,28%bb pada suhu
penyangraian antara 160-220°C. Demikian pula salah satu
penelitian tentang penyangraian biji kopi Arabika yang
dilakukan oleh Hernandez et al. (2006). Hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar air dari
10,5%bk menjadi 0-7%bk pada suhu 160-300°C selama 10
menit. Selain itu, penelitian Dutra et al. (2001) yakni kadar
air biji kopi 12,5% mengalami penurunan menjadi 0,72%
selama 12 menit pada suhu 275°C. Dari berbagai penelitian
yang telah dilakukan, kadar air biji kopi sangrai bervariasi.
Hal ini dikarenakan biji kopi yang digunakan, suhu dan
lama penyangraian, serta alat yang digunakan berbeda.
Menurut Preedy (Ed., 2015:248) biji kopi sangrai bervariasi
dari 1-5% tergantung pada bahan yang digunakan, level
sangrai, kondisi suhu dan lama penyangraian, dan metode
pendinginan.

Perubahan Warna Biji Kopi Selama Penyangraian

Penyangraian pada suhu yang tinggi menyebabkan
perubahan fisik dan kimia pada biji kopi. Salah satu
perubahan fisik yang terjadi pada penyangraian biji kopi
adalah warna. Warna merupakan salah satu parameter
penting dalam penentuan kualitas suatu produk. Warna biji
kopi sangrai dapat memberikan indikasi yang baik terhadap
rasa dan aroma. Dalam penelitian ini, parameter warna yang
digunakan untuk perubahan warna bahan adalah
menggunakan sistem Hunter yakni nilai L (putih/hitam), a
(merah/hijau), dan b (kuning/biru). Namun dalam
pembahasan ini hanya akan ditampilkan nilai L.

Parameter L menunjukkan tingkat kecerahan yakni
antara warna putih (100) sampai dengan hitam (0).
Berdasarkan Gambar 3, nilai L menurun selama proses
penyangraian. Dengan perlakuan tiga suhu yakni 160, 170,
dan 180°C maka diperoleh nilai L akhir yang berbeda. Nilai
L green coffee adalah 53,4. Pada akhir penyangraian, nilai L
turun pada perlakuan suhu 160°C (35,1), 170°C (36,0), dan
180°C (35,4). Penurunan warna L ini menunjukkan bahwa
warna biji menjadi lebih gelap selama proses penyangraian
berlangsung. Sehingga dapat diketahui bahwa energi panas
selama proses penyangraian dapat merubah warna biji kopi.
Perubahan warna menjadi coklat kehitaman dikarenakan
selama proses penyangraian biji kopi terjadi reaksi Maillard.
Reaksi Maillard memberikan konstribusi penting dalam
pembentukan aroma dan senyawa antioksidatif. Reaksi
tersebut terjadi antara gula dan asam amino yang hasil
akhirnya adalah melanoidin. Adanya melanoidin ini
ditunjukkan dengan perubahan warna coklat pada biji kopi
yang dipanaskan.
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Gambar 3 Perubahan Parameter Warna L Selama Proses

Penyangraian pada Suhu 160°C (=), 170°C (-=-), dan

180°C (—=-)

Penurunan warna L dalam penelitian ini sejalan dengan
beberapa peneliti terdahulu. Pada penelitian Jokanovic et al.
(2012), nilai L menurun selama 40 menit. Nilai L green
coffee arabika adalah 48,72 menjadi 26,77 dan green coffee
robusta 49,32 menjadi 24,45. Selain itu, hasil penelitian
Dias et al. (2014) menunjukkan bahwa biji kopi arabika dan
robusta mengalami penurunan nilai L setelah disangrai
selama 10 menit dengan suhu 230°C. Pada kopi Arabika,
nilai L green coffee 56,6 turun menjadi 11,6. Untuk kopi
robusta, nilai L 54,2 akhirnya turun menjadi 16,7 setelah
disangrai.

Penentuan Tingkatan Sangrai Kopi Berdasar Sifat Fisik (
Kadar Air dan Nilai L)

Beberapa parameter dapat dijadikan indikator dalam
penentuan tingkatan sangrai biji kopi seperti warna,
kehilangan massa atau berat, kadar air, densitas, dan
perubahan komponen kimia. Dalam penelitian ini, kadar air
dan warna dijadikan sebagai indikator tingkat sangrai (light,
medium, dark). Pada setiap perlakuan suhu, dilakukan
evaluasi warna dengan tiga tingkat sangrai biji kopi
tersebut.

1) Kadar Air

Menurut Preedy (Ed., 2015:248) tingkatan sangrai
medium dan dark mempunyai kadar air yang berbeda yakni
2-3%bb (medium) dan 1-2%bb (dark). Kadar air yang
diperoleh selama proses penyangraian dibandingkan dengan
standart parameter yang telah ada. Maka diperoleh hasil
seperti pada Tabel 3.

Tabel 3 Tingkatan sangrai biji kopi robusta berdasarkan
kadar air pada suhu 160, 170, dan 180°C

Suhu Kadar Air Tingkatan Waktu
(°C) (%bb) Sangrai (menit)
160 2,109 -2,921 Medium 70-80

1,311 -1,819 Dark 85-105
170 2,275 - 2,893 Medium 60-65
1,357 - 1,485 Dark 70-80
180 2,289 — 3,293 Medium 40-45
0,636 — 1,648 Dark 50-60

Sumber: data primer diolah (2016).

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa semakin
tinggi tingkatan sangrai yakni dari medium ke dark maka
kadar air biji kopi semakin kecil dan waktu yang dibutuhkan
untuk mencapai tingkatan sangrai tersebut semakin lama.
Pada suhu 160°C, sangrai medium tercapai pada menit ke
70-80 dengan kadar air sebesar 2,109-2,921%bb. Untuk
tingkatan dark tercapai pada menit ke 85-105 menit dengan
kadar air sebesar 1,311-1,819%bb. Tingkatan sangrai
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medium dengan suhu 170°C membutuhkan waktu
penyangraian selama 60-65 menit dengan kadar air sebesar
2,275-2,893%bb, sedangkan untuk dark sekitar 70-80 menit
dengan kadar air yang tercapai adalah 1,357-1,485%bb.
Tingkatan sangrai medium dengan kadar air 2,289-
3,293%Dhb pada suhu 180°C membutuhkan waktu yang lebih
singkat yakni 40-45 menit, sedangkan dark (0,636-
1,648%bb) tercapai pada waktu menit ke 50-60.
2) Warna

Warna merupakan salah satu parameter yang digunakan
untuk memprediksi tingkatan penyangraian pada kopi,
sehingga dapat mengontrol konsistensi dan kualitas produk
kopi yang disangrai. Standart nilai L yang digunakan pada
tingkatan sangrai ringan (light) antara 44 — 45, tingkat
medium (medium) antara 38 — 40, dan tingkat sangrai gelap
(dark) antara 34 - 35. Penggunaan nilai L tersebut
berdasarkan Mulato et al. (2006:64). Hal ini dikarenakan
nilai L antara hasil observasi dengan hasil peneliti Mulato et
al. hampir sama. Selain itu, bahan dan mesin yang
digunakan juga sama yakni kopi robusta dan mesin sangrai
rotari meskipun spesifikasi mesinnya berbeda. Sampel yang
diambil setiap lima menit selama penyangraian
dibandingkan nilai L standart sehingga diperoleh hasil
seperti pada Tabel 4.
Tabel 4 Tingkatan sangrai kopi robusta berdasarkan nilai L

pada suhu 160, 170, dan 180°C

S(“(h;;‘ L g;rr‘%'ﬁgf Waktu (Menit)
160 44,1 Light 55
445 60
40,7 Medium 80
39,3 85
38,5 90
35,1 Dark 105
170 458 Light 30
45,6 35
45,3 40
40,5 Medium 60
39,7 65
38,6 70
36,0 Dark 80
180 44.8 Light 35
39,7 Medium 45
38,4 50
35,4 Dark 60

Sumber: data primer diolah (2016).

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa biji kopi yang telah
mengalami tingkat penyangraian ringan (light), medium
(medium), dan gelap (dark); tingkat kecerahan yang
ditunjukkan pada nilai L semakin turun. Sementara itu,
hubungan antara waktu dengan tingkat penyangraian adalah
berbanding Ilurus. Maksudnya, semakin gelap tingkatan
sangrai maka waktu penyangraian yang digunakan semakin
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lama. Pada perlakuan ketiga suhu, nilai L pada tingkat
sangrai light berkisar antara 44,1-45,3. Untuk tingkat
sangrai medium berkisar antara 38,4-40,7 dan tingkat
sangrai dark berkisar antara 35,1-36,0.

Pada suhu 160°C, nilai L antara 44,1-44,5 termasuk
tingkatan sangrai light dan membutuhkan waktu sekitar 55
sampai 60 menit. Nilai L = 38,5-40,7 merupakan tingkatan
sangrai medium dengan waktu penyangraian selama 80
sampai 90 menit. Nilai L = 351 merupakan tingkatan
sangrai dark dan waktu yang dibutuhkan sekitar 105 menit.

Nilai L antara 45,2-45,8 dengan perlakuan suhu 170°C
tergolong tingkatan sangrai light yang membutuhkan waktu
penyangraian antara 30 sampai 40 menit. Untuk nilai L
antara 38,6-40,5 tergolong tingkatan sangrai medium dengan
waktu pencapaian sekitar 60 sampai 70 menit; sedangkan
nilai L sebesar 36,0 termasuk tingkatan sangrai dark dengan
lama waktu penyangraian adalah 80 menit.

Dengan suhu 180°C, waktu yang dibutuhkan untuk
mencapai tingkatan sangrai light, medium, dan dark juga
berbeda. Dengan menggunakan parameter nilai L; L sebesar
44,8 termasuk dalam tingkatan sangrai ligth dengan lama
waktu penyangraian sekitar selama 35 menit. Penyangraian
yang dilanjut sampai tingkatan sangrai medium terjadi pada
menit ke-45 sampai ke-50 dengan nilai L antara 38,4-39,7
dan tingkatan sangrai gelap terjadi di menit ke-60 dengan
nilai L yakni 35,4.

Tingkat penyangraian yang semakin gelap ini sebanding
dengan lama waktu yang dibutuhkan. Meskipun demikian,
waktu yang dibutuhkan untuk tiga tingkatan sangrai ini
berbeda-beda pada setiap perlakuan suhu. Pada tingkatan
sangrai dark, biji kopi semakin mendekati warna hitam
yang menunjukkan bahwa semakin banyak senyawa
hidrokarbon yang terpirolisis menjadi unsur karbon. Hal
tersebut akan terjadi jika energi panas terus menerus
diberikan ke dalam silinder sangrai. Menurut Boot (2008)
selama proses penyangraian, terjadi reaksi Maillard antara
gula reduksi dengan asam amino dan hasil akhirnya
melanoidin. Adanya melanoidin ini ditunjukkan dengan
perubahan warna coklat pada biji kopi yang dipanaskan.

Dalam penelitian Pittia et al. (2006), penggunaan kriteria
untuk mengklasifikasikan perbedaan sampel kopi yang
disangrai berdasarkan pada parameter warna L. Sampel-
sampel biji kopi digolongkan menjadi tiga yaitu light,
medium, atau dark diukur menggunakan Minolta CR-200
dengan nilai L sebesar 31,1; 26,0; dan 24,3 berturut-turut.
Studi terkait tingkatan sangrai juga dilakukan oleh Wieland
et al. (2012) dengan menggunakan Minolta CR-300 dan
nilai L sebagai parameter. Tingkatan sangrai light, medium,
dan dark berkisar antara 41,36 — 41-40; 40,28 — 40,31; dan
39,54 — 39,56 berturut-turut.

Nilai L yang diperoleh pada setiap tingkatan sangrai
berbeda antara satu dengan yang lainnya. Hal ini dapat
dikarenakan jenis kopi yang digunakan berbeda, tingkatan
sangrai yang digunakan, atau peralatan yang digunakan saat
pengukuran warna. Menurut Azeredo (2011) nilai L, a, dan
b tingkatan sangrai kopi yang diukur dengan Minolta
Colorimeter, HunterLab, dan Machine Vision memberikan
representasi warna yang berbeda. Hal ini dikarenakan setiap
peralatan menggunakan analisis sensor yang berbeda-beda.
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KESIMPULAN

1. Pada suhu sangrai 160°C, kadar air turun dari
16,755%bk menjadi 1,599%bk dalam 105 menit. Suhu
170°C, kadar air dari 16,755%bk turun menjadi
1,599%bk dalam 80 menit. Pada suhu 180°C, kadar air
dari 15,557%bk turun menjadi 0,604%bk dalam 60
menit.

2. Selama proses penyangraian, biji kopi mengalami
penurunan warna L, a, dan b yaitu nilai L dari 53,4
menjadi 35,5; nilai a dari 1,4 menjadi -1,1; dan nilai b
dari 15,0 menjadi 3,4.

3. Tingkatan sangrai light, kopi sangrai memiliki harga L:
44,1 — 45,8; kadar air: >3%. Tingkatan sangrai medium,
kopi sangrai memiliki harga L: 38,4 — 40,7; kadar air: 2-
3% Untuk tingkatan sangrai dark, kopi sangrai memiliki
harga L: 35,1 — 36,0; kadar air 1-2%bb. Tingkatan
sangrai light dicapai pada suhu 160 160°C selama 55-60
menit, 170°C selama 30-35 menit, dan 180°C selama 35
menit. Tingkat sangrai medium dicapai pada suhu 160°C
selama 80-90 menit, 170°C selama 60-70 menit, dan
180°C selama 45-50 menit. Tingkat sangrai dark dicapai
pada suhu 160°C selama 105 menit, 170°C selama 80
menit, dan 180°C selama 60 menit.
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