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ELFIRA OKTAVIANI. 210103003. Pengaruh Lama Penyangraian Terhadap 

Sifat Kimia Kopi Biji Kurma. Pembimbing: Sutrisno Adi Prayitno, S.TP., M.P 

dan Dwi Retnaningtyas Utami, S.TP., M.P 

RINGKASAN 

Biji kurma merupakan salah satu komponen yang terdapat pada buah kurma 

dan jarang dimanfaatkan oleh masyarakat. Biji kurma dimanfaatkan sebagai kopi 

non kafein di Negara Arab. Pemanfaatan biji kurma sebagai bahan baku pembuatan 

kopi dapat menciptakan industri baru pada produk pangan karena biji kurma banyak 

mengandung nutrisi yang baik untuk tubuh diantaranya mineral, vitamin C, protein, 

senyawa polifenol dengan jenis flavonoid, dan tidak mengandung kafein. Proses 

penting yang dapat menentukan citarasa pada kopi adalah penyangraian, 

penyangraian yang baik akan menghasilkan kopi dengan citarasa yang khas 

sehingga diperlukan penyangraian yang tepat untuk menghasilkan kopi biji kurma 

yang serupa dengan kopi pada umumnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh lama penyangraian terhadap sifat kimia kopi biji kurma. Penyangraian 

pada penelitian ini menggunakan penyangraian manual dengan kuali dan kompor, 

serta variasi waktu penyangraian sebagai perlakuan. Lama penyangraian yang 

digunakan yaitu 10 menit, 15 menit, 20 menit, 25 menit dan 30 menit. Parameter 

kimia yang dianalisis yaitu kadar air, kadar zat besi, kadar flavonoid dan kadar sari. 

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan hasil data 

dinalisis menggunakan software SPSS metode Analysis of Varian (ANOVA) dan 

diuji lanjut menggunakan uji Duncan untuk melihat apakah terdapat pengaruh lama 

penyangraian terhadap sifat kimia kopi biji kurma. Hasil pengujian menunjukkan 

bahwa semakin lama penyangraian yang digunakan maka semakin rendah kadar zat 

besi, kadar flavonoid, dan kadar sari. Sedangkan pada hasil kadar air menunjukkan 

tidak terdapat pengaruh lama penyangraian terhadap kadar air kopi biji kurma. 

Hasil kadar air dengan nilai terendah didapatkan pada P2 waktu penyangraian 15 

menit yakni 5,48%, zat besi dengan nilai tertinggi pada P1 waktu penyangraian 10 

menit yakni sebanyak 27,67 mg, flavonoid dengan nilai tertinggi pada P1 waktu 

penyangraian 10 menit yakni sebanyak 3,36 mgQE/g, dan kadar sari dengan nilai 

tertinggi pada P1 waku penyangraian 10 menit yakni sebanyak 219,90%. 

 

Kata Kunci: Kopi Biji Kurma, Penyangraian, Waktu, Sifat Kimia 
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ELFIRA OKTAVIANI. 210103003. Effect of Roasting Time on Chemical 

Properties of Date Seed Coffee. Advisors: Sutrisno Adi Prayitno, S.TP., M.P 

and Dwi Retnaningtyas Utami, S.TP., M.P. 

SUMMARY 

Date seeds are one of the components found in dates and are rarely utilized 

by the community. Date seeds are utilized as decaffeinated coffee in Arab countries. 

Using date seeds as raw material for coffee can create a new industry in food 

products because date seeds contain many nutrients that are good for the body, 

including minerals, vitamin C, protein, polyphenolic compounds with flavonoids, 

and do not contain caffeine. A necessary process that can determine the flavour of 

coffee is roasting; good roasting will produce coffee with a distinctive flavour, so 

proper roasting is needed to produce date seed coffee that is similar to 

coffee in general. This study aims to determine the effect of roasting time on the 

chemical properties of date-seed coffee. Roasting in this study uses manual roasting 

with a cauldron and stove and variations in roasting time as treatment. The roasting 

time used was 10 minutes, 15 minutes, 20 minutes, 25 minutes and 30 minutes. The 

chemical parameters analyzed were moisture content, iron content, flavonoid 

content and juice content. The research design used a completely randomized 

design (CRD), and the results of the data were analyzed using SPSS software using 

the Analysis of Variance (ANOVA) method and further tested using the Duncan 

test to see if there was an effect of roasting time on the chemical properties of date 

palm seed coffee. The test results showed that the longer the roasting time, the 

lower the iron content, flavonoid content, and juice content. At the same time, the 

water content results show no effect of roasting time on the water content of date 

seed coffee. The results of water content with the lowest value obtained in P2 

roasting time of 15 minutes, namely 5.48%, iron with the highest value in P1 

roasting time of 10 minutes, namely as much as 27.67 mg, flavonoids with the 

highest value in P1 roasting time of 10 minutes, namely as much as 3.36 mgQE/g, 

and juice content with the highest value in P1 roasting time of 10 minutes, namely 

as much as 219.90%. 

 

Keywords: Date Seed Coffee, Roasting, Time, Chemical Properties 
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