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ABSTRAK

Proses penyangraian pada mengkudu dapat meningkatkan aroma dan cita rasa kopi
mengkudu yang dihasilkan. Asumsi jmasyarakat-tentang aroma mengkudu yang tengik bisa
hilang setelah dilakukan iproses penyangraian.~Pengujian dilakukan dengan pengamatan
volume bahan (500 gram dan 250 gram) dengan lama waktu penyangraian (10 menit, 15
menit, dan 20 menit) sedangkan pengamatannya meliputi kadar air, perubahan suhu,
rendemen penyangraian, drajat kehalusan, nilai (°Hue), kandungan vitamin C dan uji
organoleptik non konsumsi. Hasil dari penelitian didapatkan nilai kadar air mengkudu
berpengaruh terhadap volume dan lama penyangraian yang dibuktikan dengan semakin
menurunnya kadar air yang didapatkan. Kadar air mengkudu sangrai 9,791% sampai
9,301% dan kadar air kopi mengkudu 9,677% sampai 9,277%. Berbeda dengan nilai
rendemen, nilai °Hue dan Vitamin C mengkudu yang tidak ada pengaruhnya terhadap
volume bahan penyangraian.
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