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ABSTRAK 
Karakteristik fisikokimia dan atribut sensori kopi arabika dipengaruhi oleh lingkungan tempat tumbuh 

tanaman kopi dan proses pengolahannya. Tujuan penelitian mencari pengaruh kombinasi lokasi tempat tumbuh 

tanaman kopi dengan variasi proses sangrai terhadap atribut fisikokimia dan sensori kopi arabika Kabupaten 

Banjarnegara. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang menggunakan metode Rancangan 

AcakKelompok (RAK) dengan faktorial 2 faktor. Faktor yang diujikan pada penelitian ini adalah: 1) Ketinggian 

tempat tanaman Kopi dengan taraf: 1000 mdpl (Kecamatan Wanayasa), 1050 (Kecamtan Karangkobar) dan 1100 

mdpl (Kecamatan Kalibening). 2) Level sangrai dengan taraf: light dimana kopi disangrai selama 6 menit pada 

suhu 200oC, berwarna cokelat cerah. Sangrai level medium dimana kopi disangrai selama 8 menit pada suhu 

200oC, berwarna cokelat. Sangrai level dark dimana kopi disangrai selama 10 menit pada suhu 200oC, berwarna 

cokelat kehitaman. Faktor tersebut disusun kedalam rancangan faktorial sehingga diperoleh 9 kombinasi 

perlakuan. Perlakuan diulang tiga kali sehinggga diperoleh 27 unit percobaan. Pengujian atribut sensoris kopi 

arabika menggunakan metode analisis mutu skroring pembeda. Hasil penelitian ini adalah level penyangraian 

berpengaruh terhadap kadar air, pH, total fenol dan aroma sedangakn ketinggian tempat tanaman kopi tidak 

berpengaruh terhadap kadar air, pH, dan total fenol. Kadar air terendah 2,03% dan aroma terkuat pada proses 

sangrai dark, nlai pH terendah 5,22 dan total fenolik tertinggi 71,4 mg GAE/g pada proses sangarai light.   

  

Kata kunci: kopi arabika, sangrai, lokasi, atribut mutu, aroma 
 

ABSTRACT 

The physicochemical characteristics and sensory attributes of arabica coffee are processed by the 

environment in which the coffee plants grow and their processing. The purpose of this research is to find a 

combination of the location of coffee plants with a variety of roasting processes on the physicochemical and 

sensory attributes of Arabica coffee in Banjarnegara Regency. This research is an experimental study using a 

Randomized Block Design (RBD) method with 2 factors factorial. The factors tested in this study are: 1) The 

height of the place of coffee plants with levels: 1000 masl (Wanayasa District), 1050 (Karangkobar District) and 

1100 masl (Kalibening District). 2) Levels of roasting to a degree: light while coffee is roasted for 6 minutes at 

200oC, light brown. Roast medium level while coffee is roasted for 8 minutes at 200oC, brown. The level of the 

roaster is dark while the coffee is roasted for 10 minutes at 200oC, blackish brown. The factors are arranged 

based on a factorial design. Obtained 9 combinations of preparation. The treatment was repeated three times so 

that 27 experimental units were obtained. Testing the sensory attributes of Arabica coffee using a distinguishing 

scroring quality analysis method. The results of this study are the level of roasting affects the air content, pH, 

total phenol and aroma while the height of the coffee plant does not increase with air content, pH, and total 

phenol. The lowest air content was 2.03% and the strongest aroma was in the dark roasting process, the lowest 

pH was 5.22 and the highest phenolic total was 71.4 mg GAE / g in the light sangarai process. 

  

Keywords: Arabica coffee, roasted, location, quality attributes, aroma 
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PENDAHULUAN 

Badan Pusat Statistik Kabupaten 

Banjarnegara pada tahun 2018 melaporkan 

bahwa produksi kopi arabika sebesar 

200,55 Ton/tahun dari luas lahan 552,69 

Ha. Lahan tanaman kopi arabika berada 

pada ketinggian 1000 – 1200 mdpl. Variasi 

ketinggian lokasi tanaman kopi arabika 

mempengaruhi atribut mutu pada kopi yang 

menjadi ciri khas yang dihasilkan. Ciri khas 

tersebut terbentuk karena adaptasi tanaman 

terhadap stres limgkungan yang 

berpengaruh terhadap kandungan senyawa-

senyawa yang terkandung pada biji kopi 

seperti kafein, antioksidan polifenol, seperti 

chlorogenic,caffeic, ferulic, dan asam n-

coumarik (Fărcaş et al., 2014). 

Proses pengolahan juga berpengaruh 

terhadap atribut mutu kopi arabika selain 

ketinggian tempat tanaman kopi arabika. 

Salah satu proses pengolahan yang 

berpengaruh adalah proses sangrai. Proses 

sangrai merupakan proses evaporasi air 

pada biji kopi tanpa menggunakan media 

minyak. Pada proses sangrai terjadi reaksi-

reaksi seperti reaksi browning non-

enzimatis, maillard dan degradasi strecker 

yang membentuk senyawa-senyawa yang 

menentukan atribut mutu kopi arabika. 

Senyawa-senyawa yang terbentuk dari 

proses roasting merupakan senyawa-

senyawa penentu atribut mutu sensoris 

seperti aroma. Atribut sensoris tersebut 

berasal dari komponen-komponen senyawa 

seperti asam, alkohol, aldehid, ester, furan, 

keton, lakton, dan senyawa fenolik 

(Madihah, 2013; Caporaso et al., 2018). 

Merujuk pada hasil penelitan 

Purnamayanti et al. (2017), menyatakan 

bahwa suhu  penyangraian  235°C  dengan  

lama  penyangraian  14  menit 

menghasilkan aroma antara biasa – suka. 

Selain aroma, proses sangrai berpengaruh 

terhadap kandungan senyawa fenolik. 

Rentang proses sangrai semakin lama akan 

semakin menurunkan senyawa fenolik 

sebagaimana penelitian Somporn et al. 

(2011) menyatakan bahawa sangrai light 

menghasilkan total fenolik sebesar 31,55 

mg GAE/g, Diviš et al. (2019) menyatakan 

total fenolik hasil sangrai medium sebesar 

16,7 mg GAE/g. Penurunan kandungan 

fenol tersebut karena karakteristik senyawa 

fenolik yang rentan rusak karena panas.  

Profil aroma kopi arabika di Provinsi 

Chiang Rai, Thailand dipengaruhi oleh 

tinggi tempat tanaman kopi antara 900 dpl 

dan 1500 dpl serta proses sangrai (Bodner 

et al., 2019). Hasil penelitian Gamonal et al. 

(2017) di San Martin, Peru menyatakan 

bahwa semakin tinggi tempat tanaman kopi 

diikuti juga peningkatan atribut sensori 

kopi yang dihasilkan. 

Berdasarkan penelitian yang sudah 

ada, maka terdapat celah penelitian yaitu 

meneliti atribut mutu kopi arabika dari 

perbedaan ketinggian tempat tumbuh 

tanaman kopi pada ketinggian 1000, 1050 
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dan 1100 dpl di kabupaten Banjarnegara, 

Indonesia yang di kombinasikan dengan 

variasi level proses sangrai. Tujuan 

penelitian mencari pengaruh tingkat 

ketinggaian tempat tumbuh tanaman kopi 

dengan variasi proses sangrai terhadap 

atribut mutu kopi arabika Kabupaten 

Banjarnegara. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat-alat yang digunakan pada 

penelitian ini adalah oven MEMMERT 50-

639551, timbangan analitik AND 

14213764, cawan, desikator, labu takar, 

tabung reaksi, filler, pipet Pyrex, 

spektrofotometer UV-VIS (UV-1800 240V 

206-25400-38), vortex STUART 0895, 

tabung reaksi, pH meter HANNA, kompor 

gas, grinder biji kopi, kertas saring, teko, 

thermometer, alat roasting. 

Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah biji kopi arabika 

(green beans), CaCO3, etanol, Na2CO, 

reagen Folin Ciocalteau dan asam galat. 

Penentuan Sampel green bean kopi 

arabika (Coffea arabika) berdasarkan 

metode surve sequent ketinggian 

tempat/sampling transeq survey (Rossiter, 

2000) diperoleh 3 kecamatan di Kabupaten 

Banjarnegara dimana tiap kecamatan 

diwakili satu desa yang memiliki tingkat 

ketinggian yang berbeda yang 

memproduksi kopi arabika pada ketinggian 

1000 – 1100 mdpl. Ketiga desa tersebut 

adalah Desa Kubang Kecamatan Wanayasa 

dengan ketinggian 1000 mdpl, Desa 

Lekasana Kecamatan Karangkobar dengan 

ketinggian 1050 mdpl dan Desa Gunung 

Langit Kecamatan Kalibening dengan 

ketinggian 1100 mdpl (Gambar 1). 

Gambar 1. Peta lokasi pengambilan sampel kopi arabika. 
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Karakteristik sampel green bean kopi 

yaitu biji kopi yang telah difermentasi 

menggunakan metode wet basis, ukuran 

sedang dan warna biji kehijauan.  Sampel 

kemudian di sangrai pada 3 level yang 

berbeda yaitu light, medium, dan dark. 

Sangrai level light dimana kopi disangrai 

selama 6 menit pada suhu 200oC, berwarna 

cokelat cerah. Sangrai level medium 

dimana kopi disangrai selama 8 menit pada 

suhu 200oC, berwarna cokelat. Sangrai 

level dark dimana kopi disangrai selama 10 

menit pada suhu 200oC, berwarna cokelat 

kehitaman (Bodner et al., 2019). 

Penyajian kopi untuk analisis sensori, 

kopi diseduh dengan sistem tubruk dimana 

perbandingan kopi bubuk dengan air yaitu 

1:18. Air yang digunakan untuk  menyeduh 

bersuhu 89oC. Seduhan kopi didiamkan 

selama 3 menit yang bertujuan untuk 

ekstraksi kopi (SCAA, 2009). 

Analisis parameter yang dilakukan 

sebagai berikut. 

a. Analisis Kadar Air (AOAC, 2000) 

Penentuan kadar air dengan 

menggunakan metode oven. Sampel 

sebanyak 2 gram ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam cawan yang telah 

diketahui beratnya, kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 

1050C selama 4 jam. Setelah itu 

didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang. Kemudian dipanaskan lagi 

dalam oven selama 30 menit, 

didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang. Perlakuan perhitungan 

sebagai berikut : 

��	�%� = 	
�	
��	�
�� − �	
��	��ℎ�


�	
��	��ℎ�

�	100% 

b. pH (AOAC, 2000) 

Pengukuran dilakukan dengan pH 

meter. Alat pH meter dikalibrasi 

terlebih dulu dengan buffer untuk pH 4 

dan pH 7. Sampel yang dihaluskan 

diencerkan dengan air panas, kemudian 

didinginkan. Pisahkan dari endapannya 

kemudian masukkan ke dalam beaker 

glass. Alat ph meter dihidupkan, lalu 

celupkan elektroda ke dalam beaker 

glass, kemudian putar-putar elektroda 

larut menjadi homogen. Tunggu sampai 

angka muncul di alat pH meter, 

menunjukkan kadar pH dari sampel. 

c. Analisis Kadar Total Fenol (Purbowati 

et al., 2018 ) 

Komponen fenolik (total fenol) diuji 

menggunakan metode yang dilakukan 

oleh Purbowati et al. (2018) dengan 

modifikasi pada pelarutnya yaitu etanol. 

Asam galat digunakan sebagai standard. 

Prinsip metode ini terdiri dari 

menggabungkan 0,1 mL larutan uji 

dengan 2,0 mL 2% Na2CO. Setelah 2 

menit 0,1 mL50% reagen Folin 

Ciocalteau ditambahkan dan campuran 

diinkubasi 30 menit pada suhu kamar. 

Setelah itu diukur absorbansinya 

dengan spektrofotometer UV-Vis 

dengan panjang gelombang 750 nm. 
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Kurva standar dibuat dengan mengganti 

sampel dengan berbagai konsentrasi 

larutan standar yang sudah dibuat 

sebelumnya. 

d. Analisis Sensori Aroma 

Pengujian atribut sensoris aroma kopi 

arabika menggunakan metode analisis 

mutu skroring pembeda. Pada metode 

ini, panelis diminta untuk mengisi skor 

atribut sensoris yang tertera pada 

kuisioner. Aroma yaitu 1= Sangat 

lemah, 2= Lemah, 3= Agak kuat, 4= 

Kuat, 5= Sangat kuat (Nurhayati, 2017). 

Sampel disajikan dalam cup plastik 

dengan ukuran yang seragam. Panelis 

terdiri dari 16 orang panelis semi 

terlatih dimana minimal panelis semi 

terlatih 15 orang (Balai Pengkajian 

Teknologi Pertanian Aceh, 2015).   

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental yang menggunakan metode 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

berdasarkan lokasi tempat tumbuh tanaman 

dengan faktorial 2 faktor. Faktor yang 

diujikan pada penelitian ini adalah: 1) 

Ketinggian lokasi tumbuh tanaman kopi 

dengan taraf: 1000 (A1), 1050 (A2) dan 

1100 mdpl (A3). 2) Proses sangrai dengan 

taraf: light (R1), medium (R2) dan dark 

(R3). Faktor tersebut disusun kedalam 

rancangan faktorial sehingga diperoleh 9 

kombinasi perlakuan. Perlakuan diulang 

tiga kali sehinggga diperoleh 27 unit 

percobaan. Data hasil analis uji kadar air, 

kadar keasaman, total fenol, dan aroma 

dianalisis dengan Uji Anova dengan tingkat 

ketelitian 95%. Jika terdapat pengaruh 

signifikan maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan’s Multyple Range Test. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil penelitian di 

ketahui bahwa tidak terdapat pengaruh 

ketinggian tempat tanaman kopi terhadap 

kadar air. Sedangakan  level penyangraian 

berpengaruh nyata terhadap kadar air. 

Tidak terdapat interaksi antara ketinggian 

tempat tanaman kopi dengan level 

penyangraian terhadap kadar air. 

 Merujuk pada Gambar 2 diketahui 

bahwa kadar air level penyangraian light 

lebih tinggi daripada level penyangraian 

medium dan dark beruturut-turut yaitu 4,13; 

2,22; dan 2,03% (P<0,05). Kadar air pada 

level penyangraian light memiliki kadar air 

tertinggi karena pada proses penyangraian 

selama 6 menit sedangkan pada level 

sangrai medium dan dark selama  8 dan 10 

menit. Perubahan kadar air kopi selama 

proses penyangrain dipengaruhi oleh 

lamanya waktu penyangraian. Selama 

proses sangrai terjadi peningkatan volume 

dan perkembangan pori-pori biji kopi 

sehingga porositasnya meningkat 

menyebabkan air keluar dari terpisah secara 
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fisik dari biji kopi (Edvan et al., 2016; 

Wijonarko et al., 2019).    

 

pH 

Berdasarkan hasil penelitian di 

ketahui bahwa tidak terdapat pengaruh 

ketinggian tempat tanaman kopi terhadap 

pH. Sedangakan level penyangraian 

berpengaruh nyata terhadap pH. Merujuk 

pada Gambar 3 diketahui bahwa terdapat 

perbedaan nilai pH pada yang dipengaruhi 

oleh level penyangraian. Penyangraian 

level dark mempunyai niali pH tertinggi 

diikuti dengan nilai pH pada level 

penyangraian medium dan yang terendah 

adalah level penyangraian light berturut-

turut yaitu 5,22; 5,37; dan 5,63 (P<0,05). 

Perbedaan nilai pH terjadi karena adanya 

penguapan senyawa-senyawa asam seperti 

asam klorogenat dan asam karboksilat 

selama proses penyangraian. Senyawa-

senyawa asam yang mengalami penguapan 

selama proses sangarai yaitu asam 

caffeoylquinic, dicaffeoylquinicacids, asam 

feruloylquinic, dan asam p-couma-

roylquinic (Mills et al., 2013). Semakin 

lama penyangraian maka senyawa-senyawa 

asam yang teruapkan akan semakin tinggi 

sehingga menyebakan pH kopi yang 

dihasilkan lebih tinggi dibandingkan pH 

kopi yang sangrai dengan waktu yang lebih 

cepat (Fadri et al., 2019; Tian et al., 2018).  

 
 

Gambar 2. Pengaruh level sangrai terhadap kadar air kopi arabika. Keterangan: Huruf yang 

beberbeda pada histogram menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada uji 

Duncan’s Multiple Range Test pada tingkata kesalahan (α) 5%. 
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Gambar 3. Pengaruh level sangrai terhadap pH kopi arabika. Keterangan: Huruf yang 

beberbeda pada histogram menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada uji 

Duncan’s Multiple Range Test pada tingkata kesalahan (α) 5%. 

 

Total Fenol 

Berdasarkan hasil penelitian di 

ketahui bahwa tidak terdapat pengaruh 

ketinggian tempat tanaman kopi terhadap 

total fenolik. Sedangakan level 

penyangraian berpengaruh nyata terhadap 

total fenolik. Tidak terdapat interaksi antara 

ketinggian tempat tanaman kopi dengan 

level penyangraian terhadap total fenolik. 

Gambar 4. Menunjukkan bahwa 

kandungan total fenol kopi arabika tertinggi 

pada level sangarai light diikuti berturut-

turut medium dan dark yaitu 71,4; 61,8; dan 

61,4 mg GAE/g (P<0,05). Komponen 

senyawa fenolik yang pada kopi adalah 

asam klorogenat, caffeic, ferulic dan p-

coumaric (Król, 2019). Hasil penelitian ini 

sesuai dengan penelitaian Somporn et al. 

(2011), dimana total fenolik biji kopi 

sebelum proses roasting 34,32 mg GAE/g, 

light 31,55 mg GAE/g,  medium  24,98 mg 

GAE/g dan dark 22,31 mg GAE/g.  

Pemanasan mengakibatkan peningkatan 

pemutusan ikatatan-ikatan asam-asam 

fenolik yang berasal dari kerusakan 

komponen sel. 
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Gambar 4. Pengaruh level sangrai terhadap total fenolik kopi arabika. Keterangan: Huruf yang 

beberbeda pada histogram menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada uji 

Duncan’s Multiple Range Test pada tingkata kesalahan (α) 5%. 

 

 
Gambar 5. Hasil uji sensoris aroma kopi arabika. Keterangan: Huruf yang beberbeda pada 

histogram menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada uji Duncan’s Multiple 

Range Test pada tingkata kesalahan (α) 5%. A1R3: Ketinggian 1000 mdpl dengan 

dark roast; A2R3: Ketinggian 1050 mdpl dengan dark roast; A3R3: Ketinggian 

1100 mdpl dengan dark roast; A1R2: Ketinggian 1000 mdpl dengan  medium 

roast; A2R2: Ketinggian 1050 mdpl dengan medium roast; A3R2: Ketinggian 

1100 mdpl dengan medium roast; A1R1: Ketinggian 1000 mdpl dengan light 

roast; A2R1: Ketinggian 1050 mdpl dengan light roast; dan A3R1: Ketinggian 

1100 mdpl dengan light roast 

 

 

Aroma 

Hasil uji sensori atribut Aroma 

berdasarkan kombinasi tingkat ketinggian 

tempat tanaman dengan level penyangraian 

dapat dilihat pada Gambar 5. 

Berdasarkan pada Gambar 5 

menunjukkan perlakuan kombinasi 

ketinggian tempat tanaman dengan level 

penyangraian berpengaruh terhadap atribut 

sensoris aroma kopi arabika. Perbedaan 

aroma terjadi pada kombinasi perlakuan 

yang didasarkan pada level sangrai dark 

dengan level sangarai light. Aroma level 

penyangraian dark lebih kuat dibandingkan 

dengan level penyangraian light. Semakin 

lama proses penyangraian akan terbentuk 

senyawa-senyawa volatil yang 

mempengaruhi aroma kopi. Senyawa-

senyawa volatil pada kopi yaitu aldehida, 

keton, alkohol, ester, pirazin, furan, asam, 

senyawa yang mengandung nitrogen dan 

senyawa fenolik yang mudah menguap. 

Senyawa-senyawa volatil terbentuk akibat 

dari reaksi-reaksi maillard, browning 

nonenziamtis, degradasi asam amino, 

degradasi trigonelin, dan degradasi 
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senyawa-senyawa fenolik (Caporaso et al., 

2018; Fadri et al., 2019; Jokanovića, et al., 

2012; Khapre et al., 2017).  Schenker et al. 

(2002) menyatakan bahawa suhu proses 

sangrai yang dapat menghasilkan aroma 

original yaitu pada suhu 190 – 200 oC, jika 

suhunya sangrai melebihi suhu 230 oC 

maka akan terjadi overroasted yang 

mengakibatkan aroma kopi menjadi tidak 

terasa. 

 

KESIMPULAN 

Proses penyangraian berpengaruh 

negatif terhadap kadar air, pH dan total 

fenolik serta berpengaruh positif pada 

aroma. Ketinggian tempat tanaman kopi 

tidak berpengaruh terhadap kadar air, pH, 

total fenol dan aroma kopi. Kadar air 

terendah 2,03% dan aroma terkuat pada 

proses sangrai dark, nlai pH terendah 5,22 

dan total fenolik tertinggi 71,4 mg GAE/g 

pada proses sangarai light. 
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