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RINGKASAN 

 

Indonesia merupakan salah satu penghasil kopi terbesar didunia, salah satu jenis kopi 

yang tumbuh di Indonesia adalah kopi robusta (Coffea Canephora). Berbagai proses 

pasca panen dan roasting akan mempengaruhi hasil akhir biji kopi robusta terutama pada 

tingkat kemanisan. Maka perlu dilakukanya kombinasi antara proses pasca panen dan 

roasting untuk mencapai tingat kemanisan kopi robusta agar sesuai yang diinginkan. 

Bahkan masyarakat penikmat kopi, lebih memilih cita rasa manis pada kopi sebagai 

indikator penting pada pada kopi yang mereka minum. Banyak penelitian pada kopi yang 

belum mengangkat tema sweetnes. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 

kombinasi proses pasca panen dan roasting profile terhadap tingkat kemanisan kopi 

robsuta dari segi kimia, fisika, dan sensorinya, yang dimana diduga kopi dengan pasca 

panen kering dan metode roasting medium mmenghasilkna kopi yang lebih manis. Untuk 

mengkaji kombinasi antara pasacapanen dan roasting profile yang diduga memiliki hasil 

tingkat kemanisan yang berebeda, penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahap dari 

persiapan sampel, uji sampel, maupun Analisa datanya. Perlakuan dilakukan dengan 

menggunakan dua jenis proses pasca panen kering (natural) dan basah (full wash) yang 

dikombinasikan dengan tiga roasting profile yaitu light, medium, dark, proses 

pasacapanen dan roasting dilakukan oleh kelompok petani Rahayu IV Dusun Sirap 

Ambarawa. Analisa fisika dilakukan dengan analisa warna dengan Chromameter. 

Analisa kimia dilakukan terhadap kadar air (theromogravimetri) dan kadar gula 

(refractometer), Analisa fisikokimia dilakukan di labrotarium Ilmu Pangan, jurusan 

tekonologi pangan Unika Soegijapranata. Selain itu juga dilakukan analisa citarasa 

dengan metode cupping yang sesuai dengan pedoman Speciallity Coffee Association of 

America (SCAA), yang meliputi sweetnes¸acidity¸ dan body. Uji sensori dilakukan di tiga 

coffeeshop yaitu, kemari Coffee Jogja, Coffeemason Semarang, dan Koptiga Semarang, 

oleh barista yang telah berpengalaman selama enam bulan, sejumah 17 orang. Teknik 

tabulasi yang digunakan adalah menjumlahkan dan merata-rata, lalu data dilakukan uji 

normalitas dan homogenitas, data yang telah memenuhi kaidah kolmogorov-smirnov 

dilanjutkan dengan uji statistika, sedangkan pada data yang tidak memenuhi kaidah 

tersebut tidak dilakukan uji statiska, hanya ditampilkan tabel dan dirata-rata tetapi tidak 

dibandingkan. Peneltian ini menggunakan dua variable pasca panen dan tiga variable 

roasting, dilakukan Analisa 1 arah untuk ketiga roasting nya baik pada pasca panen 

natural maupun full wash. 
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SUMMARY 

 

Indonesia is one of the largest coffee producers in the world, one of the types of coffee 

that grows in Indonesia is Robusta coffee (Coffea Canephora). Various post harvest and 

roasting processes will affect the end result of robusta coffee beans especially at the 

sweetness level. It is necessary to do the combination of post-harvest process and roasting 

to reach the level of robusta coffee as desired. Even coffee connoisseurs, prefer a sweet 

taste to coffee as an important indicator on the coffee they drink. Lots of research on 

coffee that hasn't lifted the theme of Sweetnes. The purpose of this research to know the 

influence of the combination of post-harvest process and roasting profile to the level of 

the sweetness of the coffee robsuta in terms of chemical, physics, and sensory, which is 

suspected coffee with a dry pasca panen and medium roasting method produce a more 

sweet coffee. To assess the combination of postwar and roasting profile that is suspected 

to have a different degree of sweetness, this research is done by several stages of sample 

preparation, sample test, or data analysis. Treatment is done using two types of dry post-

harvest process (natural) and wet (Full wash) combined with three roasting profiles 

namely light, Medium, dark, pasacapanen process and roasting done by farmer group 

Rahayu IV Dusun Sirap Ambarawa. Physics analysis is done by colour analysis with 

Chromameter. Chemical analysis is done on water content (theromogravimetry) and 

sugar content (refractometer), physicochemical analysis conducted in the labrotarium of 

food Science, the Department of Food Technology of Unika Soegijapranata. In addition, 

there is a flavor analysis with the Cupping method that complies with the Speciallity 

Coffee Association of America (SCAA) guidelines, which include Sweetnes ̧acidity ̧ and 

body. Sensory test is done in three coffeeshop namely, come here Coffee Jogja, 

Coffeemason Semarang, and Koptiga Semarang, by barista who has been experienced for 

six months, a total of 17 people. Tabulation technique used is summing and merata-rata, 

then the data is done test normality and homogenity, data that has fulfilled the rules of 

Kolmogorov-Smirnov followed by statistical test, while in data that does not meet the 

rules are not done Statiska test, only displayed table and averaged but not compared. The 

study uses two post-and three-variable roasting variables, conducted 1-way analysis for 

all three roasting its good in the post harvest natural as well as full wash. 
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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan salahsatu penghasil kopi terbesar didunia, salah satu jenis kopi yang 

tumbuh di Indonesia adalah kopi robusta (Coffea Canephora). Berbagai proses pasca 

panen dan roasting akan mempengaruhi hasil akhir biji kopi robusta terutama pada 

tingkat kemanisan. Maka perlu dilakukanya kombinasi antara proses pasca\panen dan 

roasting untuk mencapai tingat kemanisan kopi robusta agar sesuai yang diinginkan. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh kombinasi proses pasca panen dan 

roasting profile terhadap tingkat kemanisan kopi robsuta dari segi kimia, fisika, dan 

sensorinya. Perlakuan dilakukan dengan menggunakan dua jenis proses pasca panen 

kering (natural) dan basah (fullwash) yang dikombinasikan dengan tiga roasting profile  

yaitu light, medium, dark.  Pengujian  fisika  dilakukan   dengan   analisa   warna   dengan 

Chromameter. Pengujian kimia dilakukan terhadap kadar air dan kadar gula. Selain itu 

juga dilakukan analisa citarasa dengan metode cupping yang sesuai dengan pemdoman 

Speciallity Coffee Association of America (SCAA). 

 

Kata kunci: kopi, robusta, roasting, pasca panen, sweetness, cupping, kadar air, barista 
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