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 ABSTRAK 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pentingnya teknik pengolahan kopi dalam 
menentukan citarasa akhir biji kopi robusta. Teknik sangrai dan roasting merupakan dua 
metode yang sering digunakan, namun masing-masing teknik memiliki pengaruh yang 
berbeda terhadap kualitas citarasa kopi. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan 
hasil pengolahan biji kopi robusta menggunakan kedua teknik tersebut. Penelitian ini 
bertujuan untuk membandingkan hasil pengolahan teknik sangrai dan roasting terhadap 
citarasa biji kopi robusta (Coffea robusta) di Desa Hujung, Lampung Barat. Metode 
penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan dua perlakuan yaitu teknik sangrai 
dan roasting. Pengujian citarasa dilakukan oleh panelis yang berpengalaman 
menggunakan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
signifikan dalam citarasa antara biji kopi yang diolah dengan teknik sangrai dan roasting. 
Biji kopi yang diolah dengan teknik sangrai lebih disukai oleh panelis dibandingkan kopi 
yang diolah denga teknik roasting, hal itu dikarenakan biji kopi yang diolah dengan teknik 
sangrai memiliki aroma yang lebih kuat dan rasa yang lebih kuat dibandingkan dengan kopi 
yang diolah menggunakan teknik roasting, data dari penelitian ini menunjukkan nilai rata-
rata dari skala hedonik tingkat kesukaan panelis pada kopi teknik sangrai pada aspek 
aroma 4,45, rasa 4,2 dan kesan rasa 3,75. Sedangkan pada teknik roasting rata-rata dari 
skala hedonik tingkat kesukaan panelis pada aspek aroma ialah 3,7, pada aspek rasa 3,95 
dan pada aspek kesan rasa rata-ratanya adalah 3,55. Penelitian ini dapat dijadikan sebagai 
sumber belajar biologi untuk siswa  SMA Kelas XII pada materi teknologi pangan, 
khususnya dalam memahami proses pengolahan dan pengaruhnya terhadap kualitas 
produk. 

Kata Kunci: Kopi Robusta, Teknik Sangrai, Teknik Roasting, Citarasa, Teknologi Pangan, 
Sumber Belajar Biologi  

Abstract 

This research is motivated by the importance of coffee processing techniques in 
determining the final taste of robusta coffee beans. Roasting and roasting techniques are 
two methods that are often used, but each technique has a different effect on the quality of 
coffee flavor. This research aims to compare the results of processing robusta coffee beans 
using these two techniques. This research aims to compare the results of roasting and 
roasting techniques on the taste of robusta coffee beans (Coffea robusta) in Hujung Village, 
West Lampung. The research method used was experimental with two treatments, namely 
roasting and roasting techniques. Taste testing is carried out by experienced panelists 
using organoleptic tests. The research results show that there is a significant difference in 
taste between coffee beans processed using roasting and roasting techniques. The 
panelists preferred coffee beans processed using the roasting technique compared to 
coffee processed using the roasting technique, this is because coffee beans processed 
using the roasting technique have a stronger aroma and stronger taste compared to coffee 
processed using the roasting technique, data from This research shows that the average 
value of the hedonic scale of the panelists' liking for technical roasted coffee in terms of 
aroma is 4.45, taste is 4.2 and taste impression is 3.75. Meanwhile, for the roasting 
technique, the average of the hedonic scale for the panelists' liking for the aroma aspect 
was 3.7, for the taste aspect it was 3.95 and for the taste impression aspect the average 
was 3.55. This research can be used as a biology learning resource for Class XII high 
school students on food technology material, especially in understanding processing 
processes and their influence on product quality. 

Keywords: Robusta Coffee, Roasting Techniques, Roasting Techniques, Flavors, Food 
Technology, Biology Learning Resources  
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Kopi memiliki peran penting dalam pertumbuhan ekonomi di Indonesia. Hal 

tersebut dikarenakan kopi termasuk salah satu komoditi hasil perkebunan yang 

besar. Selain itu, kopi juga termasuk dalam komoditas unggulan ekspor Indonesia 

yang memberikan sumbangsih penting bagi devisa negara. Indonesia 

memproduksi 91 persen kopi robusta dan sembilan persen kopi Arabika, dengan 

nilai ekspor tahun 2020-2022 mengalami kenaikan sebesar 326.451 dollar AS atau 

40 persen, dari sebelumnya 821.932 dollar Amerika Serikat menjadi 1.148.383 

dollar Amerika Serikat. Volume ekspor naik sebesar 58.201  ton atau 15 persen, 

dari 379.354 ton menjadi 437.555 ton. Selain menjadi ekspor, kopi juga banyak 

diminati oleh masyarakat. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan citarasa 

dan tingkat kesukaan masyarakat terhadap citarasa biji kopi robusta yang diolah 

melalui teknik sangrai manual dan teknik sangrai modern dengan menggunakan 

mesin roasting. 

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitian eksperimen jenis 

perbandingan dengan menggunakan teknik uji organoleptik dengan mengacu 

pada skala hedonik pada 20 orang panelis yang terbiasa minum kopi robusta. 

Penelitian ini dilakukan di Desa Hujung, Kecamatan Belalau, Kabupaten Lampung 

Barat. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan bulan juli 2024. 

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang 

signifikan terhadap citarasa biji kopi robusta yang disangrai dengan dua metode 

yang berbeda, di mana kebanyakan panelis lebih menyukai kopi robusta yang 

diolah melalui teknik sangrai manual dengan wajan. Hal itu didukung data dari 

penelitian ini yang menunjukkan nilai rata-rata dari skala hedonik tingkat kesukaan 

panelis pada kopi teknik sangrai pada aspek aroma 4,45, rasa 4,2 dan kesan rasa 

3,75. Sedangkan pada teknik roasting rata-rata dari skala hedonik tingkat 

kesukaan panelis pada aspek aroma ialah 3,7, pada aspek rasa 3,95 dan pada 

aspek kesan rasa rata-ratanya adalah 3,55. Penelitian ini dapat dijadikan sebagai 

sumber belajar biologi untuk siswa  SMA Kelas XII pada materi teknologi pangan, 

khususnya dalam memahami proses pengolahan dan pengaruhnya terhadap 

kualitas produk. 
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MOTTO 

 

 

NFا NH ا'HْOن PGNا تNF NH 'HْOن NحْزNا تOGOنْتN' NH اNنHْNFْعNFْ' ْناP' ْاGOنْتOا كNيْنPن Pؤْم  م_

"Janganlah kamu merasa lemah dan jangan bersedih, sebab kamu paling tinggi 

derajatnya jika kamu beriman." 

 (Q.S Ali Imran: 139) 

 

 

 

<Sometimes you find out what you are supposed to be doing by doing the things 

you are not supposed to be= 

<Kadang-kadang anda menemukan apa yang seharusnya anda lakukan dengan 

melakukan hal-hal yang tidak seharusnya anda lakukan=. 

(Oprah Winfrey).  

 

 

 

<Seperti kopi, hidup tetap bisa kamu jalani dan nikmati meski ada banyak pahit 

yang dialami.= 

~Winda Afriani~ 
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