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Kopi robusta memiliki persentase tertinggi sekitar 83% dari total produksi 

kopi di Indonesia. Proses penanganan pascapanen dan pengolahan biji kopi perlu 

memperhatikan berbagai aspek. Dalam hal ini, penyangraian merupakan kunci dari 

proses produksi kopi bubuk. Proses penyangraian dapat meningkatkan kualitas biji 

kopi bila dilakukan pada suhu dan lama penyangraian yang tepat. Waktu dan suhu 

yang berbeda pada tahap penyangraian mengakibatkan kualitas kopi yang berbeda 

pula. Sebagai upaya meningkatkan nilai tambah pada produk kopi yang dihasilkan 

maka proses penyangraian perlu dikendalikan dengan menyesuaikan suhu dan 

lamanya proses penyangraian sehingga dapat menghindari penurunan mutu akibat 

over roast dan menghindari timbulnya flavor yang tidak diinginkan. 

Penyangraian kopi dilakukan dengan menggunakan mesin probat BRZ 2 

propan-werke. Terdapat dua perlakuan skala penyangraian yaitu perlakuan dengan 

suhu yang seragam dan perlakuan dengan waktu yang seragam. Pada perlakuan 1 

sebanyak 300 g biji kopi robusta dipisah menjadi 3 bagian masing-masing 100 

gram untuk dilakukan roasting pada suhu 180 ℃, 190 ℃, dan 220 ℃ masing-

masing selama 7 menit. Perlakuan 2, kopi disangrai dengan suhu 200 °C selama 4, 

6, dan 8 menit. Proses selanjutnya, biji kopi dihaluskan menggunakan mesin 

grinder. Kopi yang sudah disangrai dan dihaluskan kemudian dianalisis secara 

fisiko-kimia.  

Sifat fisiko-kimia (bobot susut, pH, total padatan terlarut, warna, kadar air, 

kadar abu, dan aktivitas antioksidan) diuji untuk mengetahui pengaruh suhu dan 

waktu penyangraian kopi robusta. Perhitungan bobot susut dilakukan dengan 

menimbang selisih bobot sebelum dan sesudah penyangraian. pH, total padatan 

terlarut, dan warna masing-masing dianalisis menggunakan pH meter, 

refractometer, dan chromameter. Kadar air dan kadar abu dianalisis dengan 

menggunakan metode gravimetri. Sementara aktivitas antioksidan (metode DPPH) 

dianalisis dengan menggunakan spektrofotometri UV-VIS.  

Sifat fisik dan kimia kopi robusta secara nyata dipengaruhi oleh waktu dan 

suhu penyangraian. Kenaikan suhu dan waktu penyangraian menurunkan nilai L*, 

a*, b*, kadar air, dan aktivitas antioksidan. Sementara itu, bobot susut, pH dan 

kadar abu mengalami kenaikan yang disebabkan perlakuan kenaikan suhu dan 

waktu. Berbeda dengan total padatan terlarut yang mengalami peningkatan yang 

sebanding dengan peningkatan suhu dan waktu penyangraian, tetapi peningkatan 

kandungan gula terlarut ini maksimum pada medium roast. Perubahan paling 

signifikan terjadi pada parameter warna dan aktivitas antioksidan yang dipengaruhi 

oleh perubahan waktu dan suhu penyangraian. Suhu penyangraian optimum adalah 

200 °C dengan lama waktu penyangraian optimum 6 menit yang didapatkan sifat 

fisiko-kimia yang memenuhi persyaratan SNI dan juga memiliki nilai total padatan 

terlarut yang mendekati nilai maksimum dimana pada suhu tersebut dihasilkan kopi 

dengan tingkat penyangraian medium roast. 
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