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ABSTRAK 

Salah satu proses dalam pembuatan kopi adalah proses penyangraian, proses ini 

merupakan pengolahan biji kopi mentah menjadi biji kopi matang. Setiap 

penyangraian memiliki cara yang berbeda-beda, baik itu secara tradisional maupun 

modern. Adapun untuk cara tradisional, dari proses yang dilakukan hasil 

kematangan biji kopi yang didapatkan masih kurang merata sehingga tidak sesuai 

keinginan dan penggunaan alat dalam proses penyangraiannya kurang efisien. 

Sedangkan cara modern, alat yang digunakan harus sesuai berdasarkan karakteristik 

sehingga jika penggunaannya tidak mengikuti aturan maka hasil dari penyangraian 

yang dilakukan tidak sesuai. Tujuan penelitian ini untuk menganalisa bagaimana 

proses roasting biji kopi yang tepat agar dapat menghasilkan aroma dan cita rasa 

yang pas. Pada saat dilakukan pengujian roasting light selama 10 menit pemanasan 

dengan suhu 150 oC menghasilkan cita rasa kopi yang pahit, selanjutnya dilakukan 

pengujian roasting medium selama 20 menit dengan pemanasan suhu 150oC 

menghasilkan cita rasa yang lebih pahit, dan selanjutnya dengan pengujian roasting 

dark selama 30 menit dengan pemanasan suhu 150oC menghasilkan cita rasa yang 

sangat pahit. 

 

Kata kunci: Biji Kopi, Penyangraian, Suhu. 
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