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ABSTRAK 
 
 

PENGARUH TINGKAT PENYANGRAIAN (ROASTING) TERHADAP 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BIJI KOPI ROBUSTA (Coffea canephora var. 
robusta) DARI KECAMATAN PENGARON PROVINSI KALIMANTAN 
SELATAN (Oleh Azalea Humaira Brisbanita Badruzsaufari; Pembimbing : 
Fadlillaturrahmah, Samsul Hadi; 2023; 50 halaman) 
 
Kecamatan Pengaron merupakan daerah penghasil kopi terbesar di Kabupaten 
Banjar, Provinsi Kalimantan Selatan. Penyangraian biji kopi merupakan salah satu 
faktor yang mempengaruhi aktivitas antioksidan tanaman biji kopi robusta dari 
Kecamatan Pengaron Provinsi Kalimantan Selatan. Beberapa tingkat sangrai biji 
kopi yaitu light roast (200°C), medium roast (230°C) dan dark roast (240°C). 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh tingkat sangrai terhadap 
aktivitas antioksidan dan nilai IC50 biji Coffea canephora var. robusta yang berasal 
dari Kecamatan Pengaron, Provinsi Kalimantan Selatan. Uji kuantitatif aktivitas 
antioksidan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dengan reagen DPPH. 
Hasil uji One way ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang sigifikan 
antara nilai-nilai IC50 ekstrak etanol biji Coffea canephora var. robusta. 
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa seluruh tingkat roasting 
biji Coffea canephora var. robusta dari Kecamatan Pengaron Provinsi Kalimantan 
Selatan memiliki aktivitas antioksidan dengan kategori sangat kuat dan semakin 
tinggi tingkat roasting maka semakin turun aktivitas antioksidannya. Hasil analisis 
aktivitas antioksidan ekstrak etanol pada biji Coffea canephoroa var. robusta pada 
tingkat green bean, light roast, medium roast dan dark roast masing-masing didapat 
nilai IC50 sebesar 10,914 ± 0,249 ppm (RSD 2,281%), 24,151 ± 1,088 ppm (RSD 
4,505%), 35,448 ± 0,812 ppm (RSD 2,291%), serta 45,533 ± 0,234 ppm (RSD 
0,514%). 
 
Kata kunci : Antioksidan, Coffea canephora var. robusta, Tingkat sangrai 
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ABSTRACT 
 
 

THE EFFECT OF ROASTING LEVEL ON ANTIOXIDANT ACTIVITY OF 
ROBUSTA COFFEE (Coffea canephora var. robusta) FROM PENGARON 
DISTRICT, SOUTH KALIMANTAN PROVINCE (By Azalea Humaira 
Brisbanita Badruzsaufari; Advisor : Fadlillaturrahmah, Samsul Hadi; 2023; 50 
pages) 
 
Pengaron District is the largest coffee producing area in Banjar Regency, South 
Kalimantan Province. Roasting is one of the factors that influence the antioxidant 
activity of robusta coffee bean from Pengaron District, South Kalimantan Province. 
Several levels of roasting coffee beans are light roast (200°C), medium roast 
(230°C) and dark roast (240°C). The purpose of this study was to determine the 
effect of roasting level on antioxidant activity and the IC50 value of Coffea 
canephora var. robusta from Pengaron District, South Kalimantan Province. 
Quantitative test of antioxidant activity using UV-Vis spectrophotometry method 
with DPPH reagent. The results of the One Way ANOVA test showed that there 
was a significant difference between the IC50 values of the ethanol extract of Coffea 
canephora var. robusta. Based on the results of this study, it can be concluded that 
all roasting levels of Coffea canephora var. robusta from Pengaron District, South 
Kalimantan Province has very strong antioxidant activity and the higher the roasting 
level, the lower the antioxidant activity. Analysis of antioxidant activity resulted 
ethanol extract of Coffea canephora var. robusta beans at the green bean, light roast, 
medium roast, and dark roast each levels obtained an IC50 value of 10,914 ± 0,249 
ppm (RSD 2,281%), 24,151 ± 1,088 ppm (RSD 4,505%), 35,448 ± 0,812 ppm (RSD 
2,291%), serta 45,533 ± 0,234 ppm (RSD 0,514%).  
 
Keywords : Antioxidant, Coffea canephora var. robusta, Roasting level 
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