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ABSTRACT 

 
This istudy iaimed ito iexamine ithe icombination itreatments i(roasting itime iand iyeast idosage) ion ithe 

iflavor iof iArabica icoffee, iand ithe iabove ihypothesis ihelped ito iguide ithe ifocus iof ithe iexperiment iin 

iidentifying ithe ioptimal iconditions ifor ithe icoffee iprocessing. iThe iresearch imethod iused iin ithis 

istudy iwas ia ifactorial irandomized iblock idesign i(RBD) iconsisting iof i25 icombinations, iwith i2 

ireplications. iThe ifactors iwere: iFactor i1: iRoasting itime iM0 i= iControl i(green ibeans i200 ig), iM1 i= 

iRoasting itime i15 iminutes iat i200°C i(green ibeans i200 ig), iM2 i= iRoasting itime i25 iminutes iat 

i200°C i(green ibeans i200 ig), iM3 i= iRoasting itime i35 iminutes iat i200°C i(green ibeans i200 ig) iand 

iM4 i= iRoasting itime i45 iminutes iat i200°C i(green ibeans i200 ig). iFactor i2: iYeast idosage iP0 i= 

iControl, iP1 i= iYeast idosage i5 ig, iP2 i= iYeast idosage i10 ig, iP3 i= iYeast idosage i15 ig iand iP4 i= 

iYeast idosage i20 ig. iThe iresults iof ithe ianalysis iof ivariance ishowed ithat iboth iroasting itime iand 

iyeast idosage ihad ia isignificant ieffect ion iall iobserved iparameters. 
 i 

Keywords: i iArabica icoffee, iRoasting itime, iYeast 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kombinasi perlakuan (waktu pemanggangan dan dosis ragi) terhadap 

cita rasa kopi Arabika, dan hipotesis di atas membantu memandu fokus percobaan dalam mengidentifikasi 

kondisi optimal untuk pengolahan kopi. Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah desain 

blok acak faktorial (RBD) yang terdiri dari 25 kombinasi, dengan 2 replikasi.  Faktor-faktor  adalah:  Faktor  

1:  Waktu pemanggangan  M0  =  Kontrol  (kacang h jau  200  g),  M1  =  Waktu pemanggangan  15  men t 

pada suhu  200°C  (kacang h jau  200  g),  M2  =  Waktu pemanggangan  25  menit pada suhu  200°C  

(kacang hijau  200  g),  M3  =  Waktu pemanggangan  35  menit pada suhu  200°C  (kacang h jau  200  g) 
dan  M4  =  Waktu pemanggangan  45  menit pada suhu  200°C  (kacang hijau  200  g).  Faktor  2:  Dosis 

Rag   P0  =  Kontrol,  P1  =  Dosis Rag   5  g,  P2  =  Dosis Rag   10  g,  P3  =  Dosis Rag   15  g dan  P4  =  

Dosis Rag   20  g. Hasil analisis  varians  menunjukkan bahwa baik waktu pemanggangan maupun dosis ragi  

memi=liki  pengaruh yang signifikan terhadap semua parameter yang diamati .    

 

Kata Kunc :   Kopi  Arabika,  Waktu Pemanggangan,  Ragi 

.  

mailto:sufirafli12@gmail.com
mailto:andisetiawan@dosen.pancabudi.ac.id
mailto:kabulwarsito@dosen.pancabudi.ac.id


Rafli Ramadhan S, Setiawan A, Warsito K : Efektivitas Waktu Roasting Dan Dosis Ragi 

Terhadap Cita Rasa Kopi Arabica Di Desa Aek Sabaon Kecamatan Marancar Kabupaten 

Tapanuli Selatan 

 

247 

I. PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang 

Kopi iArabika i(Coffea iarabica) idikenal idi iIndonesia ikarena iharganya iyang itinggi 

serta icita irasa idan iaromanya iyang ikhas, isehingga idigemari iberbagai ikalangan. 

Pertumbuhannya idipengaruhi ikondisi ilingkungan isesuai ivarietas. iKopi iberasal idari 

famili iRubiaceae idengan isekitar i500 igenus idan ilebih idari i6.000 ispesies. iJenis iyang 

banyak idisukai iadalah iArabika idan iRobusta i(Coffea icanephora), iyang imemiliki 

aroma iberbeda isebelum iroasting: iRobusta icenderung iberaroma ikacang, isedangkan 

Arabika iberciri iaroma ibuah i(Kinasih, i2021).Proses iroasting imerupakan itahapipenting 

dalam ipembentukan icita irasa idan iaroma ikopi iArabika. iRoasting ibertujuan 

menurunkan ikadar iair ibiji ikopi ihingga imencapai istandar imutu iyang idiinginkan. 

Tahap iini itidak ihanya imemengaruhi irasa idan iaroma, itetapi ijuga iwarna ibiji iserta 

kandungan isenyawa ibioaktifnya i(Amran idan iAnissa, i2020). iRoasting idilakukan 

setelah ipanen, idengan ibiji ikopi iyang isudah iberwarna imerah isesuai istandar, iagar 

menghasilkan icita irasa idan iaroma iberkualitas.Fermentasi imerupakan itahap 

pengolahan ihasil ipertanian iyang irelatif imudah idilakukan imasyarakat idan ilebih 

ekonomis idibanding imetode ikimia iatau ifisik iyang imemerlukan iperalatan imodern. 

Proses iini ibertujuan imenurunkan ikandungan isenyawa itertentu, iseperti iasam isianida, 

klorogenat, idan ibeberapa iasam iorganik, iyang iberisiko iberdampak inegatif ibila 

dikonsumsi iberlebihan. iFermentasi imelibatkan iperan imikroorganisme, iseperti iragi, 

kapang, idan ibakteri i(Ramdhan idan iRatnasari, i2022). 

2. Perumusan Masalah 

Penelitian ini memiliki rumusan masalah yaitu : bagaimana penelitian dengan judul 

Efektivitas Waktu Roasting Dan Dosis Ragi Terhadap Cita Rasa Kopi Arabica Di Desa 

Aek Sabaon Kecamatan Marancar Kabupaten Tapanuli Selatan dapat dilakukan sesuai 

prosedur dan tepat waktu. 

 

3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk :mendapatkan hasil penelitian dari judul Efektivitas Waktu 

Roasting Dan Dosis Ragi Terhadap Cita Rasa Kopi Arabica Di Desa Aek Sabaon 

Kecamatan Marancar Kabupaten Tapanuli Selatan. 
 

4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan memberikan kontribusi terhadap 

pengembangan ilmu kesehatan, dari judul penelitian Efektivitas Waktu Roasting Dan 

Dosis Ragi Terhadap Cita Rasa Kopi Arabica Di Desa Aek Sabaon Kecamatan Marancar 

Kabupaten Tapanuli Selatan.  

 

II. METODE PENELITIAN 

Waktu idan iTempat 

Penelitian iini idilaksakan idi iDesa iaek iSabaon, iKecamatan imarancar, iKabupaten 

Tapanuli Selatan ipada iketinggian i1.850 imdpl, iyang iakan idilaksanakan ipada 

desember i2024-januari i2024 

Bahan idan iAlat i 

Bahan iyang idigunakan idalam ipenelitian iini iyaitu ibiji ikopi iarabika ivarietas isigarar 

utang dalam ibentuk iGrean iBean iyang itelah idisortir iyang iberasal idari ikebun iTyana 

coffea, Ragi iyang iberjenis iSaccharomyces icerevisiae idan ialat iyang idigunakan ipada 
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penelitian  ini imeliputi: imesin iroasting,mesin ipenggiling ibiji ikopi i(Grinder), 

timbangan idigital, oven, pH/meter, inampan, isendok i, ihandphone, idan ialat itulis 

Prosedur iPenelitian 
Metode ipenelitian iyang idigunakan ipada ipenelitian iini iadalah imetode irancangan 

iacak kelompok i(RAK) ifaktorial iyang iterdiri idari i25 ikombinasi idan idi iulang 

isebanyak i2 ikali pengulangan iyaitu i: 

Faktor i1 iwaktu iroasting iyang idi itandai idengan isimbol iM 

M0 i= iControl iGrean ibean i200 igram 

M1 i= iWaktu iRoasting i15 imenit idengan i i 

 i i i i i i i i i isuhu i200oC iGrean ibean i200 igram 

M2 i= iWaktu iroasting i25 imenit idengan i 

 i i i i i i i i isuhu i200oC iGrean iBean i200 igram 

M3 i= iWaktu iroasting i35 imenit idengan i 

 i i i i i i i i isuhu i200oC iGrean iBean i200 igram 

 

M4 i= iWaktu iroasting i45 imenit idengan i 

 i i i i i i i i isuhu i200oC iGrean iBean i200 igram 

Faktor i2 iyaitu ipemberian iragi iyang idi itandai idengan ihuruf iP 

P0 i= iControl 

P1 i= ipemberian iragi isebanyak i5 igram 

P2 i= ipemberian iragi isebanyak i10 igram 

P3 i= ipemberian iragi isebanyak i15 igram 

P4 i= ipemberian iragi isebanyak i20 igram 

Parameter iyang idiamati iyaitu iwarna ikopi, ikadar iair, idan ipH ikeasaman.  

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna iKopi 

Warna ikopi imerupakan iparameter ipenting idalam ipenentuan imutu ikarena iwarna 

iberkaitan ierat idengan ikarakteristik isifat ikimia, idan iindikator isensorik idari isuatu 

ibahan 

. 

Gambar i1. iFoto iBiji iKopi i(a) iragi i5 igram idengan iwaktu iroasting i15 imenit, i(b) 

iragi i10 igram idengan iwaktu iroasting i25 imenit, i(c) iragi i15 igram idengan iwaktu 

iroasting i35 imenit, i(d) iragi i20 igram idengan iwaktu iroasting i45 imenit. 

 

Pada igambar idiatas idapat idilihat ikombinasi iroasting ipada i200°C iselama i25 imenit 

i(M2) idan ifermentasi idengan i10 ig iragi i(P2) imenghasilkan iwarna iterbaik ikopi 

iArabika ikarena ikedua iperlakuan isaling imendukung. iFermentasi idengan 

iSaccharomyces icerevisiae imembantu imembersihkan imucilage, imembuat ibiji ilebih 
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isiap idisangrai idengan iwarna imerata. iRoasting ipada isuhu idan iwaktu itersebut 

imemaksimalkan ireaksi iMaillard idan ikaramelisasi, imembentuk ipigmen imelanoidin 

iyang imenghasilkan iwarna icokelat igelap iseragam itanpa igosong. iPerpaduan iini 

imenghasilkan iwarna ibiji ikopi iyang imenarik idan isesuai istandar imutu ivisual 

i(Firman idan iSyamsudin, i2020). Hasil ipenelitian iyang idilakukan iWibowo iet ial. 

i(2020) imengatakan ifermentasi ikopi idengan istarter iragi imenghasilkan ibiji ikopi 

ilebih ibersih idan iberwarna iseragam isetelah iroasting idibanding ifermentasi ispontan. 

 

Kadar iAir 

Hasil ianalisa isidik iragam iparameter ikadar iair ipada iTabel i1 iterlihat ibahwa isecara 

istatistik imenunjukkan ipengaruh iyang iberbeda inyata iakibat iperlakuan iwaktu 

iroasting idan idosis iragi, isehingga idilakukan iuji ilanjut imenggunakan iDuncan i ipada 

itaraf i5% iyang idisajikan ipada iTabel i1 

 

Tabel i1. i iHasil iUji iDuncan i5% iParameter iKadar iAir iAkibat iPerlakuan iWaktu 

iRoasting idan iDosis iRagi. 
Perlakuan Kadar iAir 

Waktu iRoasting i(M)  

M0 i= iControl iGrean ibean i200 igr 13,10 i i i ib 

M1 i= iWaktu iRoasting i15 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 12,50 i I ab 

M2 i= iWaktu iRoasting i25 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 12,78 i i i ib 

M3 i= iWaktu iRoasting i35 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 12,21 i i i ia 

M4 i= iWaktu iRoasting i45 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 11,90 i i i ia 

Pemberian iRagi i( iP)  

P0 i= iControl 12,78 i i i ib 

P1 i= iPemberian iragi isebanyak i5 igr 12,14 i i i ia 

P2 i= iPemberian iragi isebanyak i10 igr 12,95 i i i ic 

P3 i= iPemberian iragi isebanyak i15 igr 12,39 i iab 

P4 i= iPemberian iragi isebanyak i20 igr 12,29 i i i ia 

Keterangan: i i iAngka-angka idalam ikolom isama iyang idiikuti idengan ihuruf iyang 

isama imenunjukan iberbeda itidak inyata ipada itaraf i5%. 

 

Berdasarkan ihasil iuji ilanjut iDuncan i5% ipada iTabel idi iatas imenunjukkan ibahwa 

iperlakuan iwaktu iroasting iberpengaruh inyata, iyakni ipada iperlakuan iM2 i(12,78) 

itidak iberbeda inyata idengan iperlakuann iM1 i(12,50) idan iM3 i(12,21), inamun 

iberbeda inyata idengan iperlakuan iM0 i(13,10) idan iM4 i(11,90). iHasil iuji iduncant 

imenunjukkan iperlakuan iP2 i(12,95) imemberikan ikadar iair iterbaik iyang iberbeda 

inyata idengan iperlakuan iP1 i(12,14), iP3 i(12,33), iP0 i(12,78) idan iP4 i(12,29) isebab 

idosis iragi iini imampu imengoptimalkan iproses ifermentasi. 
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Gambar i2. Rata i– irata iperlakuan iwaktu iroasting iterhadap ikadar air 

 

Perlakuan iM2 i(roasting i25 imenit ipada i200°c, i200 igram igreen ibean) imenghasilkan 

ikadar iair iideal ikarena ikombinasi isuhu idan iwaktu isangrai imampu imenguapkan iair 

isecara imerata itanpa imenghilangkan ikelembapan iberlebih. iKondisi iini imenjaga 

ikadar iair isekitar i12%, iyang ipenting iuntuk iaroma, irasa, idan idaya isimpan ikopi, 

isekaligus imencegah ipertumbuhan imikroorganisme i(Susilo idan iYulianto, i2022). 

iSitumeang iet ial. i(2021) imenyebutkan ibahwa iroasting ipada isuhu i190–210°c iselama 

i20–30 imenit iefektif imenurunkan ikadar iair ibiji ikopi iarabika ihingga i11,5–13% 

itanpa imerusak istruktur ibiji, isekaligus itetap imenjaga imutu irasa idan iaroma ikopi. 

 

 
Gambar i3. Rata i– irata iperlakuan ipemberian iragi iterhadap ikadar iair 

 

Fermentasi iyang iterkendali imempercepat ipemecahan imucilage i(lendir) idi ipermukaan 

ibiji ikopi, isehingga iair iyang iterikat ipada ilendir idapat ihilang ilebih iefektif isaat 

ipengeringan iatau iroasting. iPemberian i10 igram iSaccharomyces icerevisiae imembantu 

imenguraikan ilendir isecara ioptimal itanpa imenghasilkan imetabolit iberlebih iyang ibisa 

imemicu ikelembapan itinggi iatau ipembusukan. iHasilnya, ibiji ikopi imemiliki ikadar 

iair iideal iuntuk imenjaga iaroma, irasa, idan idaya isimpan. iWinanti idan iHandoko 

i(2022) imenyebutkan ifermentasi idengan iragi iini imempercepat ipengeringan idan 

imenjaga ikadar iair ibiji idi ikisaran iaman i(11–13%) iuntuk imelindungi imutu idan 

imencegah ikontaminasi imikroba 

 

pH iKeasaman 

Hasil ianalisa isidik iragam iparameter ikeasaman ipada iTabel i2 iterlihat ibahwa isecara 

istatistik imenunjukkan ipengaruh iyang iberbeda inyata iakibat iperlakuan iwaktu 

iroasting idan idosis iragi, isehingga idilakukan iuji ilanjut imenggunakan iDuncan i ipada 

itaraf i5% iyang idisajikanpada iTabel i2 

 

Tabel i2. i iHasil iUji iDuncan i5% iParameter iKeasaman iAkibat iPerlakuan iWaktu 

iRoasting idan iDosis iRagi 

 
Perlakuan pH iKeasaman 

Waktu iRoasting i(M)  

M0 i= iControl iGrean ibean i200 igr 5,09 i i ib 

M1 i= iWaktu iRoasting i15 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 4,45 i i ia 

M2 i= iWaktu iRoasting i25 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 4,59 i i ia 

M3 i= iWaktu iRoasting i35 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 4,70 i i ia 

M4 i= iWaktu iRoasting i45 imenit idengan isuhu i200oC iGrean ibean i200 igr 4,85 i i ia 
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Pemberian iRagi i( iP)  

P0 i= iControl 5,31 i ib 

P1 i= iPemberian iragi isebanyak i5 igr 4,85 i i ia 

P2 i= iPemberian iragi isebanyak i10 igr 4,69 i i ia 

P3 i= iPemberian iragi isebanyak i15 igr 4,50 i i ia 

P4 i= iPemberian iragi isebanyak i20 igr 4,31 i i ia 

 

Keterangan: Angka-angka idalam ikolom isama iyang idiikuti idengan ihuruf iyang isama 

imenunjukan iberbeda itidak inyata ipada itaraf i5%.  

 

Berdasarkan iTabel i2, idapat idijelaskan ibahwa ipH ikeasaman iterbaik ipada iperlakuan 

iM2 i(4,59) iberbeda inyata idengan iperlakuan iM1 i(4,45), iM3 i(4,70), iM0 i(5,09) idan 

iperlakuan iM4 i(4,85). iPada iTabel i2, idapat idijelaskan ibahwa ipH ikeasaman iterbaik 

ipada iperlakuan iP2 i(4,69) iberbeda inyata idengan iperlakuan iP1 i(4,85), iP3 i(4,50), iP0 

i(5,31) idan iperlakuan iP4 i(4,31). 

 

IV. KESIMPULAN  

Kesimpulan penelititan ini adalah :  

Perlakuan iwaktu iroasting idan ipemberian idosis iragi iberpengaruh inyata iterhadap 

ikadar iair idan ipH ikeasaman 
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