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RINGKASAN 

 

 

Indonesia kaya akan berbagai hasil perkebunan dan memiliki manfaat serta kegunaan masing-

masing. Salah satu hasil perkebunan Indonesia yang seringkali dimanfaatkan adalah kopi Arabica 

(Coffea arabica L.). Berbagai perlakuan pascapanen dan proses roasting atau penyangraian pada 

biji kopi menjadi faktor yang mempengaruhi tingkat kemanisan pada hasil akhir kopi. Dengan 

adanya bermacam-macam perlakuan pada pascapanen dan roasting ini tingkat kemanisan pada 

hasil akhir kopi menjadi berbeda-beda sehingga perlu kombinasi perlakuan yang tepat untuk 

menentukan hasil akhir kopi yang memiliki tingkat kemanisan tertinggi. Kurangnya penelitian 

tentang kopi mengenai sweetness, sedangkan banyaknya masyarakat Indonesia yang menjadi 

penikmat kopi memiliki cita rasa manis pada kopi menjadikan faktor penting dalam pemilihan 

kopi yang mereka minum. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proses pasca 

panen dan roasting biji kopi terhadap tingkat kemanisan pada kopi Arabika dari segi kimia, fisika, 

dan citarasa. Dalam penelitian ini untuk mengetahui tingkat kemanisan yang berbeda dalam 

kombinasi proses pasca panen dan roasting profile terbagi dalam beberapa tahap yaitu persiapan 

sampel, uji sampel, dan analisa data. Pada tahap pertama yaitu persiapan sampel, penelitian 

dilakukan dengan menggunakan dua jenis proses pascapanen pada kopi yaitu kering (natural) da 

n basah (fullwash) yang dikombinasikan dengan tiga roasting profile yaitu Light, Medium, dan 

Dark pada biji kopi yang diperoleh dari kelompok petani Rahayu IV Dusun Sirap Ambarawa. Uji 

sampel dilakukan dua tahap analisa yaitu  analisa sifat fisikokimia yang dilakukan di laboratorium 

Ilmu Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Soegijpranata, dan analisa sensori 

(cupping) yang telah disesuaikan dengan pedoman dari Speciallity Coffee Association of America 

(SCAA). Pada analisa sifat fisikokimia dilakukan terlebih dahulu analisa fisik yaitu analisa kadar 

air terhadap greenbean dan roastbean menggunakan prinsip Thermogravimetri, dan juga analisa 

warna (L, a*, b*) terhadap greenbean dan roastbean menggunakan alat Chromameter, selanjutnya 

dilakukan analisa kimiawi yaitu analisa kadar gula terhadap sampel larutan dari roastbean 

menggunakan alat Refractometer dan analisa tingkat keasaman (pH) menggunakan alat pH-meter. 

Selanjutnya dilakukan analisa sensori dengan metode cupping yang dilakukan oleh 17 barista 

terlatih atau barista dengan enam bulan pengalaman (Expert Panelist) dan dilakukan di beberapa 

tempat yaitu Kopitiga Semarang, Coffeemason Semarang, dan Kemari Coffee Yogyakarta. Teknik 

tabulasi yang digunakan dalam menjumlahkan dan merata-rata, lalu data yang didapat diuji 

normalitas dan homogenitasnya, data yang telah memenuhi kaidah uji Kolmogorov-smirnov 

dilanjutkan dengan uji statistika, sedangkan untuk data yang tidak memenuhi kaidah tersebut tidak 

dilakukan uji statistika, melainkan ditampilkan dalam bentuk tabel dan dirata-rata tetapi tidak 

dibandingkan datanya. Pada penelitian ini digunakan dua variabel pascapanen dan tiga variabel 

roasting profile, dan dilakukan analisa satu arah untuk ketiga roasting profile (Light, Medium, 

Dark) pada proses pascapanennya baik Natural maupun Fullwash. 
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SUMMARY 

 

 

Indonesia is rich in a variety of plantation crops and has the benefits of each one. One of the crops 

of Indonesia that is often used is Arabica coffee (Coffea arabica L.). Various post-harvest 

treatment and roasting profile in coffee beans become a factor that affects the sweetness level in 

the end result of coffee. With various treatment in post-harvest and roasting profile the sweetness 

level at the end of coffee becomes different so it needs a proper treatment combination to determine 

the final result of coffee that has the highest level of sweetness. Lack of research on coffee about 

sweetness, while the number of Indonesian people who become coffee lovers have a sweet taste 

on coffee makes an important factor in the selection of coffee they drink. The purpose of this 

research is to know the influence of post-harvest process and roasting profile on coffee beans to 

the level of sweetness in Arabica coffee in chemistry, physics, and flavor. In this study to know 

the different levels of sweetness in the combination of post-harvest process and roasting profile 

divided into several stages sample preparation, test samples, and data analysis. In the first stage is 

the preparation of samples, the study was conducted using two types of post harvest process in the 

coffee which is Dry (Natural) and Wet (Fullwash) combined with three roasting profiles namely 

Light, Medium, and Dark in coffee beans which obtained from farmer group Rahayu IV Dusun 

Sirap Ambarawa. The sample test was conducted in two stages of analysis, namely 

physicochemical analysis conducted in the Laboratory of Food Science, Faculty of Agricultural 

Technology, Soegijpranata Catholic University, and cupping analysis that has been adapted to the 

guidelines of the Speciallity Coffee Association of America (SCAA). In analysis of 

physicochemical properties carried out first physical analysis of water content analysis of 

greenbean and roastbean using the principle of Thermogravimetry, as well as color analysis (L, a*, 

b*) of greenbean and Roastbean using Chromameter, then conducted chemical analysis that is 

analysis of sugar content to sample solution from Roastbean using refractometer and acidity 

analysis (pH) using pH-meter. Further conducted sensory analysis with cupping method is done 

by 17 trained barista or barista with six months experience (Expert Panelist) and done in several 

places namely Kopitiga Semarang, Coffeemason Semarang, and Kemari Coffee Yogyakarta. 

Tabulation technique used in summing and meaning, then the data obtained is tested its normality 

and its homogenization, data that has fulfilled test rules Kolmogorov-Smirnov followed by 

statistical test, while for data that does not meet the rules are not carried out statistical tests, but 

rather displayed in the form of table and averaged but not compared to the data. In this study were 

used two post-harvest variables and three variables roasting profile, and conducted a one-way 

analysis for the third roasting profile (Light, Medium, Dark) in the process of the harvest both 

Natural and Fullwash. 
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ABSTRAK 

 

Indonesia kaya akan berbagai hasil perkebunan dan memiliki manfaat serta kegunaan 

masingmasing. Salah satu hasil perkebunan Indonesia yang seringkali dimanfaatkan adalah kopi 

Arabica (Coffea Arabica L.). Berbagai perlakuan pasca panen dan proses roasting atau 

penyangraian pada biji kopi menjadi faktor yang mempengaruhi tingkat kemanisan pada hasil 

akhir kopi. Dengan adanya bermacam-macam perlakuan pada pasca panen dan roasting ini tingkat 

kemanisan pada hasil akhir kopi menjadi berbeda-beda sehingga perlu perlakuan yang tepat untuk 

menentukan hasil akhir kopi yang memiliki tingkat kemanisan tertinggi. Tujuan dari penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh proses pasca panen dan roasting biji kopi terhadap tingkat kemanisan 

pada kopi arabika dari segi kimia, fisika, dan citarasa. Perlakuan dilakukan dengan menggunakan 

dua jenis proses pasca panen kering (natural) dan basah (fullwash) dan roasting dengan tiga 

tingkatan 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 (SCAA).  

 

Kata kunci: kopi, arabica, roasting, pascapanen, sweetness, cupping, kadar air, barista 
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