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KataKunci ABSTRAK 

Arabika, Drum Horizontal, Profil 

Roasting, Sidamanik 

Proses roasting yang berlangsung memanfaatkan udara panas 

dengan cara konduksi antara biji kopi dengan permukaan besi 

yang menyalurkan panas untuk mengembangkan biji kopi. Proses 

penyangraian menjadi salah satu faktor yang menentukan 

kualitas dan karakteristik cita rasa hasil seduhan kopi.Penelitian 

ini mengoptimasi karakteristik hasil sangrai yang dipengaruhi 

oleh variasi teknik penyangraian. Selama proses penyangraian 

berlangsung, terjadi beberapa tahapan penting, yaitu proses 

drying dan development. Fase drying dapat dievaluasi berkaitan 

dengan temperature awal sangrai, turning point dan dry end, 

sedangkan fase development terdiri dari fisrt crack, second crack 

dan temperature akhir. Pemilihan mesin roasting juga menjadi hal 

yang perlu diperhatikan. Pengaruh variabel jenis drum yang 

digunakan, yaitu drum stainless steell dan cast iron serta 

temperature awal meghasilkan pengaruh profil roasting yang 

berbeda, khususnya suhu akhir. Pada jenis drum cast iron suhu 

akhir yang dihasilkan cenderung sama dan stabil, yaitu 185 oC. 

 

Keywords ABSTRACT 

Arabica, Horizontal Drum, 

Roasting profile, 

Sidamanik 

The roasting process utilizes hot air by conduction between coffee 

beans and the iron surface that channels heat to develop the coffee 

beans. The roasting process is one of the factors that determines 

the quality and characteristics of the taste of the coffee brew. This 

study optimizes the characteristics of the roasted results that are 

influenced by variations in roasting techniques. During the 

roasting process, several important stages occur, namely the 

drying and development processes. The drying phase can be 

evaluated in relation to the initial roasting temperature, turning 

point and dry end, while the development phase consists of first 

crack, second crack and final temperature. The selection of the 

roasting machine is also something that needs to be considered. 

The influence of the type of drum variable used, namely stainless 
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steel and cast iron drums and the initial temperature produces 

different roasting profile effects, especially the final temperature. 

In the cast iron drum type, the final temperature produced tends 

to be the same and stable, namely 185 oC. 
 

 

1. PENDAHULUAN 

Kopi Arabika merupakan salah satu jenis kopi yang memiliki cita rasa khas dan lebih 

kompleks dibandingkan dengan jenis kopi Robusta, Ekselsa, atau Liberica. Rasa yang khas 

tersebut disebabkan oleh adanya senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada buah kopi. 

Kandungan senyawa metabolit sekunder pada kopi terbentuk saat menjadi buah kopi, pada 

proses pascapanen, dan proses penyangraian biji kopi(Agung et al., 2022). Salah satu jenis 

arabika yang memiliki potensi untuk dikembangkan adalah kopi Arabika Sidamanik yang 

berasal dari Kabupaten Simalungun, Sumatera Utara. Hasil produksi kopi yang baik dilihat 

secara kualitas ataupun kuantitas salah satunya ditentukan oleh proses pengolahannya. Terdapat  

berbagai proses pengolahan kopi seperti pengolahan basah/ full washed, pengolahan kering/ 

dry, honey ataupun wine. Proses full washed adalah proses pengolahan kopi secara basah yang 

selama prosesnya menggunakan air dalam jumlah yang besar. (Ega Ash Yokawati & Wachjar, 

2019) menjelaskan bahwa proses pengolahan secara basah menghasilkan kualitas kopi yang 

lebih baik dibandingkan hasil produksi dari proses pengolahan kering. Selain itu proses 

pengolahan basah juga menghasilkan mutu fisik kopi yang baik. Kualitas green bean yang 

dihasilkan harus tetap terjamin sampai pada tahap selanjutnya, yaitu proses roasting atau 

penyangraian.  

Penyangraian adalah tahap kritis dalam pembuatan kopi berkualitas tinggi, yang mana 

suhu, waktu, dan profil roasting sangat mempengaruhi cita rasa dan kualitas akhir produk 

(Rizkina et al., 2024). (Hidayat et al., 2023) menambahkan bahwa proses penyangraian menjadi 

salah satu faktor yang menentukan kualitas dan karakteristik cita rasa hasil seduhan kopi. 

Penyangraian tidak hanya sekedar menjadikan kopi matang dan berwarna gelap untuk 

kemudian dikonsumsi, namun karakteristik mesin sangrai dan teknik penyangraian menjadi 

penentu profil cita rasa yang dihasilkan. Proses roasting membuat sifat-sifat kimiawi biji kopi 

berubah ketika berada pada suhu tinggi. Ketika biji kopi mencapai suhu yang ditentukan, biji 

kopi didinginkan secara cepat untuk menghentikan proses sangria. Berat biji menjadi berkurang 

karena sebagian bahan yang terkandung dalam kopi terekstraksi. Setelah proses roasting, biji 

kopi dalam keadaan siap dibubukkan dan diseduh (Batubara et al., 2019). Selain itu kekeliruan 

dalam proses penyangraian yang kemudian disebut dengan roast defect seperti scorched, baked, 

dan underdeveloped menjadi perhatian bagi seorang penyangrai agar tidak merusak cita rasa 

biji kopi yang telah diproses pada tahap pascapanen dengan baik. (Ihsan et al., 2023) 

menjelaskan proses penyangraian kopi juga berhubungan dengan pembentukan rasa, warna dan 

aroma pada seduhan kopi melalui proses pirolisis dari karbohidrat pada biji kopi (hemiselulosa, 

selulosa, lignin) yang akan terdegradasi atau terurai menjadi senyawa yang lebih sederhana.  

Variasi teknik penyangraian yang disebut profil penyangraian dapat digambarkan oleh 

keterkaitan antara dua variabel penting yaitu waktu sangrai dan juga temperature akhir sangrai. 

Selama proses penyangraian berlangsung, terjadi beberapa tahapan penting, yaitu proses drying 

dan development. Fase drying dapat dievaluasi berkaitan dengan temperature awal sangrai, 

turning point dan dry end, sedangkan fase development terdiri dari fisrt crack, second crack 

dan temperature akhir (Suud, 2023).Selain suhu dan waktu selama prses roasting, pemilihan 

alat atau mesin menjadi hal yang harus diperhatikan. Karena hal tersebut menjadi parameter 

keberhasilan dari roasted bean yang dihasilkan (Liana et al., 2023). Oleh karena itu penggunaan 

mesin roasting yang tepat menjadi hal yang perlu diperhatikan. Selain itu grafik yang dihasilkan 
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pada penelitian ini dapat menjadi gambaran bagi industri terkait suhu awal dan juga mesin yang 

digunakan, khususnya pada komoditas kopi dengan jenis Arabika sidamanik. Berdasarkan hal 

diatas maka dilakukan penelitian terkait profil roasting dari suhu dan jenis drum sangrai. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi profil roasting kopi arabika sidamanik full 

washed berdasarkan pada perbedaan mesin tipe drum horizontal.  

 

2. METODE 

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan pada bulanJuli - November 2024 di Laboratorium Terpadu ITSI, 

Institut Teknologi Sawit Indonesia, Medan, Sumatera Utara.  

 

2.2 Bahan dan Alat  

 Bahan penelitian yaitu biji kopi (green bean) proses full washed dari Sidamanik, 

Simalungun, Sumatera Utara. Alat utama yang digunakan yaitu mesin roasting kopi (G-Roaster) 

tipe drum stainless steel 3,5 mm horizontal dan mesin roasting Latina tipe drum cast iron 7 mm 

horizontal dengan bahan bakar gas LPG dilengkapi termokopel, agtron scale, timbangan digital 

dan gelas ukur 

 

2.3 Tahapan Penelitian 

Proses penyangraian dilakukan menggunakan 2 (dua) jenis mesin roasting tipe drum 

horizontal (cast iron dan stainless steel). Biji kopi dari setiap perlakuan ditimbang masing-

masing sebanyak 500 gr untuk setiap perlakuan. Temperatur awal (T1 = 170oC, T2 = 180oC, 

dan T3 = 180oC) diaplikasikan dengan target kematangan biji kopi pada level medium roast 

atau pada skala agtron 55 (#55). Selama proses roasting akan dianalisis profil roasting 

berdasarkan tipe drum dan temperature awal penyangraian.  

 

2.4 Analisa Penelitian  

Penelitian ini bersifat deskriptif terdiri dari dua variabel. Variabel pertama adalah pertama 

adalah tipe material drum mesin sangrai yaitu Cast Iron 7 mm dan Stainless Steel 4 mm. Faktor 

kedua ialah temperatur awal penyangraian (T) yaitu T1 = 170oC, T2 = 180oC, dan T3 = 190oC 

sehingga menjadi 6 unit percobaan. Berikut adalah 6 unit perlakuan pada penelitian ini: 

- A    : Cast Iron 7 mm, suhu awal penyangraian 170oC 

- B  : Cast Iron 7 mm, suhu awal penyangraian 180oC 

- C  : Cast Iron 7 mm, suhu awal penyangraian 190oC 

- D  : Stainless Steel 4 mm, suhu awal penyangraian 170oC 

- E  : Stainless Steel 4 mm, suhu awal penyangraian 180oC 

- F  : Stainless Steel 4 mm, suhu awal penyangraian 190oC 

Selama proses roasting akan dianalisis profil roasting berdasarkan tipe drum dan temperature 

awal penyangraian.  

 

 

3. HASILDAN PEMBAHASAN 

3.1 Analisis Penyangraian 

Kurva Penyangraian  

Proses penyangraian menghasilkan fungsi suhu awal terhadap waktu penyangraian yang 

menunjukkan hubungan antara keduanya. Penyertaan kurva perubahan suhu terhadap waktu 

berfungsi untuk memperkuat ketepatan saat penelitian dengan mencatat fase-fase tingkat 

penyangraian berdasarkan waktu yang diperlukan selama proses penyangraian(Maulid et al., 

2021). Selain itu (Suro Mardjan et al., 2022) menambahkan kurva yang terbentuk dapat berguna 

pada skala industri sebagai gambaran terhadap proses penyangraian produk kopi. Kurva 
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penyangraian yang memuat variabel waktu sangrai dan temperatur sangrai dari drum cast iron 

ditampilkan pada gambar 1. Proses roasting membuat sifat-sifat kimiawi biji kopi berubah 

ketika berada pada suhu tinggi. Ketika biji kopi mencapai suhu yang ditentukan, biji kopi 

didinginkan secara cepat untuk menghentikan proses sangrai. Berat biji menjadi berkurang 

karena sebagian bahan yang terkandung dalam kopi terekstraksi. Setelah proses roasting, biji 

kopi dalam keadaan siap dibubukkan dan diseduh(Batubara et al., 2019) 
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Gambar 1. Kurva penyangraian biji kopi arabika Sidamanik menggunakan drum cast iron pada  

(a) suhu 190˚C (b) 180˚C dan (c)170˚C 

Diatas adalah kurva yang menjelaskan waktu dan suhu sangrai dengan menggunakan 

jenis drum cast iron yang ditunjukkan pada gambar 1. Variasi temperatur awal pada drum 

castiron dilakukan pada suhu 190 oC, 180 oC, dan 170 oC dengan level sangrai medium roast. 

Waktu penyangraian pada perlakuan temperatur awal 190 oC yaitu 9 menit 37 detik dengan first 
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crack di menit ke 8:30 pada temperatur 180 oC dan diselesaikan dengan mencapai level medium 

pada suhu 185 oC. Perlakuan temperatur awal 180 oC dan 170oC memiliki waktu sangrai yang 

sama yaitu 10 menit 30 detik yang diselesaikan pada level medium dengan temperatur akhir 

185 oC, namun fase first crack kedua perlakuan berbeda yaitu masing masing pada menit ke 

8:00 dengan temperatur 173 oC pada perlakuan 180 oC dan menit ke 8:30 dengan temperatur 

177 oC pada perlakuan 170 oC.  
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Gambar 2. Kurva penyangraian biji kopi arabika Sidamanik menggunakan drum stainless steell 

pada (a) suhu 190˚C (b) 180˚C dan (c)170˚C 

 

Selain menggunakan bahan berjenis drum cast iron, penggunaan bahan drum stainlees 

juga menjadi bahan pembanding pada penelitian ini. Dibawah ini adalah kurva yang 

menjelaskan waktu dan suhu sangrai dengan menggunakan jenis drum stainless steel yang 

ditunjukkan pada gambar 2. Waktu penyangraian pada perlakuan temperatur awal 190 oC yaitu 
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9:00 menit dengan first crack di menit ke 7:30 pada temperatur 186 oC dan selesai pada level 

medium pada suhu 194 oC. Perlakuan temperatur awal 180 oC mencapai first crack pada waktu 

8:30 menit pada temperatur 188 oC dan memiliki waktu total penyangraian selama 9:44 menit 

pada suhu akhir 195 oC. Kemudian perlakuan 170 oC mencapai first crack pada waktu 9:30 

menit pada suhu 186 oC dan selesai disangrai pada suhu 194 oC selama 11:00 menit Susut bobot 

yang terjadi pada masing-masing perlakuan temperatur awal 190 oC, 180 oC dan 170 oC dari 

drum stainless steel yaitu sebesar 13.80%, 15.00%, dan 15.60%. 

Perbedaan waktu akhir penyangraian (finishroast) dari ketiga perlakuan dipengaruhi oleh 

laju penguapan air pada biji kopi, kadar air biji kopi yang tinggi berbanding lurus dengan 

tingginya kapasitas panas biji kopi, sehingga dengan adanya perbedaan temperatur awal 

penyangraian, maka temperatur awal penyangraian yang rendah berdampak pada waktu sangrai 

yang lebih lama untuk memenuhi kapasitas panas yang tersedia pada biji kopi dengan kadar air 

yang sama (Mardjan et al., 2022).  

Perlakuan tiga variasi temperatur awal sangrai menggunakan drum stainless steel 

menunjukkan perbedaan waktu akhir penyangraian yang tampak berbeda namun dengan suhu 

akhir yang hampir sama yaitu berkisar antara 194 oC – 195 oC, berbeda halnya dengan drum 

cast iron yang memiliki temperatur akhir yang sama yaitu 185 oC dengan waktu total 

penyangraian yang tidak berselisih jauh. Perbedaan temperatur akhir dari kedua jenis drum 

mesin sangrai pada level sangrai yang sama yaitu medium roast perlu diamati lebih lanjut. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi perbedaan temperatur akhir dari kedua jenis drum mesin 

sangrai pada level sangrai yang sama bisa saja dipengaruhi oleh faktor kemampuan bahan drum 

dalam menghantarkan panas, selain itu dipengaruhi oleh ketebalan drum, kecepatan rotasi drum 

per menit, kecepatan blower hisap, kapasitas biji terisi di dalam drum, posisi letak dan 

sensitivitas termokopel, serta faktor yang dapat dikontrol maupun tidak dapat dikontrol. Selain 

itu (Lubis et al., 2023) menjelaskan bahwa mutu yang akan dihasilkan melalui faktor 

penyangraian dipengaruhi oleh bahan baku (kopi beras), proses penyangraian meliputi: 

ketrampilan operator, pengadukan biji kopi dalam silinder, suhu udara dalam silinder 

penyangrai, sumber pemanas/api yang digunakan, dan kegiatan pasca penyangraian (teknik 

pendinginan). Berdasarkan hal tersebut harus diperhatikan semua faktor-faktor yang 

berpengaruh sehingga didapatkan kopi yang berkaulitas.  

 

4. KESIMPULAN 

Roasting adalah salah satu parameter yang harus diperhatikan. Berdasarkan penelitian 

diatas dapat disimpulkan bahwa temperature awal dan juga jenis bahan drum horizontal 

menghasilkan pengaruh profil roasting yang berbeda, khususnya suhu akhir.  

Pada jenis drum cast iron suhu akhir yang dihasilkan cenderung sama dan stabil, yaitu 185 oC. 
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