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Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Pengaruh 

Pengolahan Natural dan Honey terhadap Karakteristik Kopi Arabika (Coffea 

arabica L.) dari Desa Sajang, Lombok Timur” 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, Mei 2025 

Tria Meilani Hadipurwati 

F2401211149 



ABSTRAK 

TRIA MEILANI HADIPURWATI. Pengaruh Pengolahan Natural dan Honey 

terhadap Karakteristik Kopi Arabika (Coffea arabica L.) dari Desa Sajang, Lombok 

Timur. Dibimbing oleh SEDARNAWATI YASNI dan DIAN HERAWATI. 

 

Desa Sajang, Lombok Timur dikenal sebagai penghasil kopi Arabika yang 

berkualitas dengan cita rasa yang khas. Kopi yang telah dipetik akan dilakukan 

pengolahan selanjutnya yang disebut pascapanen. Pengolahan pascapanen yang 

paling sering dilakukan adalah natural dan honey. Namun, kopi ini belum pernah 

diuji karakteristiknya sehingga informasi masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengolahan natural dan honey terhadap 

karakteristik biji kopi dan kopi sangrai Arabika dari Desa Sajang, Lombok Timur. 

Karakteristik yang dianalisis, antara lain fisik meliputi warna menggunakan 

Chromameter CR-300 Minolta, densitas kamba menggunakan gelas ukur 100 mL, 

sedangkan karakteristik kimia meliputi derajat keasaman (pH) menggunakan pH 

meter, kadar air menggunakan metode oven vakum, dan total gula menggunakan 

metode Anthrone. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengolahan pascapanen 

memengaruhi karakteristik fisik biji kopi dan kopi sangrai Arabika. Densitas kamba 

tertinggi pada biji kopi natural sebesar 0,67 ± 0,003 g/mL. Warna dengan tingkat 

kecerahan tertinggi pada biji kopi honey 71,77 ± 0,255, sedangkan tingkat 

kemerahan dan kekuningan tertinggi pada kopi sangrai natural 13,77 ± 0,297 dan 

28,69 ± 0,272. Sementara itu, karakteristik kimia, seperti derajat keasaman (pH) 

tidak berpengaruh secara signifikan. Nilai pH biji kopi berkisar pH 5, sedangkan 

nilai pH kopi sangrai berkisar pH 4. Pengolahan pascapanen memengaruhi kadar 

air biji kopi dan kopi sangrai dengan kadar air tertinggi pada biji kopi natural 8,86 

± 0,127 % b/b. Total gula tertinggi didapatkan pada kopi sangrai honey sebesar 

0,59%. 

Kata kunci: biji kopi, kopi Arabika, kopi sangrai, pengolahan pascapanen 



 

ABSTRACT 

TRIA MEILANI HADIPURWATI. The Effect of Post-Harvest Processing 

on the Characteristics of Arabica Coffee (Coffea arabica L.) from Sajang Village, 

East Lombok. Supervised by SEDARNAWATI YASNI and DIAN HERAWATI. 

 

Sajang Village, East Lombok is known as a producer of quality Arabica 

coffee with a distinctive taste. The coffee that has been picked will undergo further 

processing called post-harvest. The most common post-harvest processing is 

natural and honey. However, this coffee has never been tested for its characteristics 

so that information is still limited. Therefore, this study aims to determine the effect 

of natural and honey processing on the characteristics of coffee beans and roasted 

Arabica coffee from Sajang Village, East Lombok. The characteristics analyzed 

include physical including color using a Chromameter CR-300 Minolta, kamba 

density using a 100 mL measuring cup, while chemical characteristics include 

acidity (pH) using a pH meter, water content using the vacuum oven method, and 

total sugar using the Anthrone method. The results showed that post-harvest 

processing affected the physical characteristics of coffee beans and roasted Arabica 

coffee. The highest kamba density in natural coffee beans was 0,67 ± 0,003 g/mL. 

The color with the highest brightness level in honey coffee beans is 71,77 ± 0,255, 

while the highest redness and yellowness levels are in natural roasted coffee 13,77 

± 0,297 and 28,69 ± 0,272. Meanwhile, chemical characteristics, such as acidity 

(pH) do not have a significant effect. The pH value of coffee beans ranges from pH 

5, while the pH value of roasted coffee ranges from pH 4. Post-harvest processing 

affects the water content of coffee beans and roasted coffee with the highest water 

content in natural coffee beans 8,86 ± 0,127 % b/b. The highest total sugar is found 

in honey roasted coffee at 0,59%. 

 

Keywords: coffee beans, arabica coffee, roasted coffee, postharvest processing 
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