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RINGKASAN 

 

Kopi “Tempur” merupakan istilah jenis kopi robusta yang tumbuh di Desa 

Tempur, Kecamatan Keling, Kabupaten Jepara. Pengolahan biji kopi di Desa 

Tempur yang masih bersifat tradisional membutuhkan adanya pengembangan 

produk kopi, salah satunya adalah mengolahnya menjadi kopi tanpa ampas. Kopi 

tanpa ampas merupakan hasil dari proses penyeduhan kopi bubuk hasil roasting 

biji kopi, kemudian mengeringkan sari kopi yang sudah dihilangkan ampasnya 

sehingga dihasilkan bubuk kopi yang bersifat larut air. Permasalahan paling serius 

dalam pembuatan kopi tanpa ampas adalah proses roasting biji kopi untuk 

meningkatkan flavour, aroma dan warna. Proses roasting yang dilakukan pada 

suhu dan waktu yang tepat akan memunculkan aroma, warna dan flavour khas 

kopi secara maksimal. Oleh sebab itu diperlukan penelitian untuk menemukan 

kombinasi waktu dan suhu roasting yang tepat dalam pembuatan kopi tanpa 

ampas. Penelitian ini menguji 3 tingkat suhu roasting yaitu 160
0
C, 170

0
C dan 

180°C dengan masing-masing waktu roasting yang digunakan yaitu 12,5 menit; 

15 menit; 17,5 menit; 20 menit; 22,5 menit dan 25 menit. Tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui optimasi waktu penyangraian pada tiga tingkat suhu 

penyangraian dalam pembuatan kopi tanpa ampas dilihat dari besarnya rendemen 

yang dihasilkan, karakteristik kimia kopi Tempur tanpa ampas (kadar air, kadar 

abu, kealkalian abu, kafein) dan penilaian panelis terhadap produk kopi tanpa 

ampas yang dihasilkan berdasarkan karakteristik warna, aroma, rasa dan overall 

kopi tanpa ampas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen kopi tanpa 

ampas yang dihasilkan dalam penelitian berkisar antara 17,2%-19,9%. Pada 

pengujian karakteristik kimia kopi tanpa ampas dihasilkan kadar air berkisar 

antara 0,4%-1,3%, kadar abu kopi tanpa ampas berkisar antara 9,9%-12,4% dan 

kealkalian abu berkisar antara 82,9 ml N NaOH/100 g-118,9 ml N NaOH/100 g 

dimana semakin tinggi suhu roasting dan semakin lama waktu roasting kadar air 

kopi tanpa ampas semakin rendah, sedangkan kadar abu dan kealkalian abu kopi 

tanpa ampas semakin tinggi. Pengujian kafein kopi tanpa ampas pada 6 kombinasi 

waktu dan suhu penyangraian (160
0
C-22,5 menit; 160

0
C-25 menit; 170

0
C-22,5 

menit; 170
0
C-25 menit; 180

0
C-22,5 menit dan 180

0
C-25 menit) menunjukkan 

bahwa semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu penyangraian maka kadar 

kafein yang dihasilkan semakin rendah. Kadar kafein yang dihasilkan dalam 

penelitian berkisar antara 7,1%-7,3%. Dari hasil penelitian ini disimpulkan bahwa 

waktu penyangraian yang optimal dalam pembuatan kopi Tempur tanpa ampas 

adalah 25 menit dengan suhu penyangraian 180
0
C, dilihat dari jumlah rendemen 

kopi tanpa ampas menunjukkan hasil tertinggi pada suhu dan waktu penyangraian 

tersebut sebesar 19,9%, secara kimia kandungan kafein pada perlakuan suhu 

penyangraian 180
0
C selama 25 menit menunjukkan nilai terendah yaitu 7,1%. 

Dari hasil pengujian sensoris, warna dan karakter kopi tanpa ampas dengan 

penyangraian 180
0
C selama 25 menit lebih kuat dibandingkan pada perlakuan 

penyangraian 160
0
C selama 22,5 menit. 
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SUMMARY 

 

“Tempur” Coffee is a term of type robusta coffee growing in the village of 

Tempur, Sub-District Keling, Jepara. Processing of coffee beans in the village are 

still traditional requires the development of coffee products, one of which is a 

process into soluble coffee. It is processed from brewing of ground coffee beans 

roasting results, then drying the coffee extract has been removed. So that the 

waste is produced coffee powder which is soluble in water called soluble coffee. 

The most serious problems in the manufacture of soluble coffee is the process of 

roasting coffee beans to improve the flavor, aroma and color. Roasting process is 

carried out at a temperature and time will bring up the aroma, color and 

distinctive flavor of coffee to the fullest. Therefore, research is needed to find the 

combination of time and temperature in the making proper roasting soluble 

coffee. This study examines three levels of roasting temperature is 160
0
C, 170

0
C 

and 180
0
C with each of the roasting time used is 12,5 minutes; 15 minutes; 17,5 

minutes; 20 minutes; 22,5 minutes and 25 minutes. The purpose of this study was 

to determine the time optimization of roasting at three levels of roasting 

temperature in the manufacture soluble coffee seen from the magnitude of the 

resulting yield, chemical characteristics Tempur soluble coffee (moisture content, 

ash content, acidity of the ash, caffeine) and assessment of the panelists about the 

soluble coffee product seen from aroma, taste, color and overall of the soluble 

coffee. The results showed that the yield of coffee without pulp produced in the 

study ranged from 17,2% -19,.9%. In testing the chemical characteristics of coffee 

without pulp produced water content ranged from 0,4% -1,3%, ash content of 

coffee without pulp ranged between 9,9% -12,4% and kealkalian ash ranged from 

82,9 ml of N NaOH / 100 g-118, 9 ml of N NaOH/100 g where the higher the 

temperature and the longer roasting roasting coffee without pulp moisture content 

lower, while the ash content and ash kealkalian dregs of coffee without getting 

high. Testing caffeine coffee without pulp at 6 combination roasting time and 

temperature (160
0
C-22, 5 minutes; 160

0
C-25 minutes; 170

0
C-22, 5 minutes; 

170
0
C-25 minutes; 180

0
C-22, 5 minutes and 180

0
C-25 minutes) showed that the 

higher the temperature and the longer the roasting time the caffeine content 

produced lower. Caffeine levels are generated in the study ranged from 7,1% -

7,3%. From the results of this study concluded that the optimization of time of 

roasting coffee in the manufacture of Tempur soluble coffee is 25 minutes at 

180
0
C temperature of roasting, judging from the amount of coffee without pulp 

yield showed the highest yield at the temperature and roasting time of 19,9%, 

chemical content of caffeine in the treatment of roasting temperature 180
0
C for 25 

minutes showed the lowest value is 7,1%. From the results of sensory testing, 

color and character of soluble coffee with roasting treatment of 180
0
C for 25 

minutes is stronger than the roasting treatment of 160
0
C for 22,5 minutes. 
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