
i 

 

  

PREDIKSI TINGKAT SANGRAI KOPI ROBUSTA 

BERDASARKAN PERMODELAN HUBUNGAN TINGKAT 

KECERAHAN DENGAN SUHU DAN WAKTU PENYANGRAIAN 

MUHAMMAD IHTISYAMUL HASAN F2401211005 

DEPARTEMEN ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2025 



ii 

 

PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Prediksi Tingkat 

Sangrai Kopi Robusta Berdasarkan Permodelan Hubungan Tingkat Kecerahan 

Dengan Suhu dan Waktu Penyangraian” adalah karya saya dengan arahan dari dosen 

pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi 

mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan 

maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan 

dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir skripsi ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 

 

Bogor, April 2025 

 

Muhammad Ihtisyamul Hasan 

F2401211005 

  



ii 

 

ABSTRAK 

MUHAMMAD IHTISYAMUL HASAN. Prediksi Tingkat Sangrai Kopi 

Robusta Berdasarkan Permodelan Hubungan Tingkat Kecerahan Dengan Suhu dan 

Waktu Penyangraian. Dibimbing oleh DIAN HERAWATI.  

 

Tantangan kopi Robusta untuk menjadi komoditas yang lebih unggul 

menjadi semakin berat karena adanya praktik trial-and-error untuk menentukan 

tingkat sangrai. Tujuan dari penelitian ini adalah mengisi celah ilmiah tersebut 

dengan mengembangkan model matematika berbasis hubungan triadik antara 

kecerahan (L*), suhu, dan waktu sangrai untuk kopi Robusta. Analisis regresi 

dengan Multiple Linear Regression adalah metode yang sudah umum digunakan 

dalam pengembangan model prediktif. Dalam konteks roasting kopi Robusta, 

pendekatan ini memungkinkan kuantifikasi hubungan antara parameter proses 

(seperti suhu dan waktu) dengan karakteristik produk akhir (nilai L*). Hasil uji 

analisis warna menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L*) kopi Lampung bervariasi 

antara 24,05 ± 1,17 hingga 35,95 ± 0,33, sedangkan untuk kopi Temanggung 

berkisar antara 27,31 ± 0,55 hingga 34,93 ± 0,23. Nilai hasil uji warna ini (L*) 

mengindikasikan bahwa tingkat sangrai kopi robusta jenis Lampung dan 

Temanggung termasuk ke dalam kategori tingkat sangrai medium hingga medium 

to dark. Prediktor signifikan pada 3 jenis model menunjukkan bahwa variabel yang 

mempengaruhi nilai kecerahan (L*) pada kopi robusta adalah kadar air, suhu first 

crack, waktu first crack, dan waktu drop (p <0,05). Hasil analisis menunjukkan 

bahwa model Temanggung memiliki kinerja terbaik dengan R² antara 0,927, lebih 

tinggi dibandingkan model gabungan maupun model Lampung.  
 

Kata kunci:  kopi Robusta, nilai kecerahan, model prediktif, profil sangrai   
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ABSTRACT 

MUHAMMAD IHTISYAMUL HASAN. Robusta Coffee Roasting 

Modeling Based on Objective Roast Rate Profile and Color Value Parameters. 

Supervised by DIAN HERAWATI. 

 

The hurdle for Robusta coffee to become a leading commodity has been 

challenging due to trial-and-error on determining the roast level. This study 

aims to fill the scientific gap by developing a mathematical model based on 

the triadic relationship between lightness (L*), temperature, and roasting 

time for Robusta coffee. Regression analysis with Multiple Linear 

Regression is a commonly used method in predictive modelling. With 

context to Robusta coffee roasting, this approach allows quantification of the 

relationship between process parameters (temperature and time) and final 

product characteristics (L* value). The color analysis test results shows that 

lightness (L*) of Lampung coffee ranged between 24.05 ± 1.17 and 35.95 ± 

0.33, while Temanggung coffee ranged between 27.31 ± 0.55 and 34.93 ± 

0.23. The lightness values (L*) indicate that the roast level of Lampung and 

Temanggung Robusta coffee are categorized as medium and medium-to-dark. 

Significant predictors in the 3 types of models showed that the variables 

affecting the lightness value (L*) of robusta coffee were moisture content, 

first crack temperature, first crack time, and drop time (p < 0.05). The 

analysis showed that the Temanggung model had the best performance with 

R² between 0.927, higher than the combined model and Lampung model.  

 

Keywords: lightness value, predictive model, roast profile, Robusta coffee 
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