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RINGKASAN 

 

Tanaman kopi (Coffea sp.) yang dikembangkan di Indonesia mempunyai nilai ekonomis 

yang cukup tinggi. Kopi arabika (Coffea arabica) mengalami peningkatan dalam omset 

perdagangan karena memiliki karakteristik cita rasa (acidity, aroma dan flavour). Buah 

kopi (coffee cherry) yang dipetik pada saat tua merupakan kopi dengan mutu tinggi. Mutu 

biji kopi sangat bergantung pada proses penanganan selama pascapanen dan 

penyangraian. Proses pascapanen merupakan salah satu fase yang dilakukan untuk 

mendapatkan kopi yang baik. Pelakuan pascapanen dengan proses kering (natural) dan 

pascapanen dengan proses basah (full wash) dilakukan untuk mendapatkan aroma dan 

rasa yang khas dari biji kopi. Penyangraian kopi merupakan salah satu proses yang 

digunakan untuk meningkatkan kompleksitas senyawa-senyawa kimia biji kopi. Proses 

penyangraian pada biji kopi memiliki tingkatan warna yaitu light roast, medium roast, 

dan dark roast. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membandingkan karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik kopi arabika di Temanggung dengan kombinasi perlakuan 

pascapanen dan penyangraian. Uji fisik meliputi kadar air, pH, kadar abu, dan analisa 

warna. Analisa sensori yang dilakukan menggunakan metode cupping dengan panelis 

agak terlatih (barista). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pascapanen pada kopi 

arabika Temanggung mempengaruhi kadar air, pH, dan warna. Kopi arabika full wash 

memiliki kadar air tertinggi, nilai pH terendah, dan nilai warna (lightness, redness, dan 

yellowness) terendah. Proses penyangraian pada kopi arabika Temanggung 

mempengaruhi kadar air, pH, dan warna. Kopi arabika dark memiliki kadar air terendah, 

nilai pH tertinggi, dan nilai warna (lightness, redness, dan yellowness) terendah. Kopi 

arabika natural medium memiliki kualitas aftertase dan acidity terbaik, kopi arabika full 

wash medium memiliki kualitas aroma kering terbaik, dan kopi arabika full wash light 

mempunyai kualitas aroma basah terbaik. 
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SUMMARY 

 

Coffee plants (Coffea sp.) developed in Indonesia have a high economic value. Arabica 

coffee (Coffea arabica) has increase in trade turnover because it has characteristics of 

taste (acidity, aroma and flavor).  Coffee cherry which picked when old is high quality 

coffee. The quality of coffee beans is very dependent on the handling process during 

postharvest and roasting. The post-harvest process is one of the phases to get a good 

coffee. Postharvest treatment by the dry process (natural) and postharvest by the wet 

process (full wash) was done to get the distinctive aroma and taste of the coffee beans. 

Coffee roasting is one of the processes used to increase the complexity of coffee bean 

chemical compounds. The roasting process in coffee beans has a color level that is light 

roast, medium roast, and dark roast. The purpose of this study was to compare the 

physicochemical and organoleptic characteristics of arabica coffee in Temanggung with 

a combination of postharvest and roasting treatments. Physical tests include water 

content, pH, ash content, and color analysis. Sensory analysis was carried out using the 

cupping method with rather trained panelists (baristas). The results showed that the 

postharvest process in Temanggung Arabica coffee affected the water content, pH, and 

color. Full wash Arabica coffee has the highest water content, the lowest pH value, and 

the lowest color value (lightness, redness, and yellowness). The roasting process in 

Temanggung arabica coffee affects the water content, pH, and color. Dark arabica coffee 

has the lowest water content, the highest pH value, and the lowest color value (lightness, 

redness, and yellowness). Natural medium arabica coffee has the best aftertase and 

acidity quality, full wash medium arabica coffee has the best aroma kering quality, and 

full wash light arabica coffee has the best wet aroma quality. 
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