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PROFIL SENYAWA VOLATIL BUBUK KOPI ROBUSTA LAMPUNG 

PADA BERBAGAI TINGKAT PENYANGRAIAN 

 

Alifia Marsya Khairina 

ABSTRAK 

Kopi Robusta Lampung dikenal karena memiliki rasa yang sangat unik. 

Perbedaan tingkat penyangraian akan menghasilkan profil senyawa volatil yang 

berbeda, dimana flavor notes yang muncul dipengaruhi oleh berbagai macam reaksi 

kimia salah satunya adalah reaksi Maillard. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi profil senyawa volatil bubuk kopi Robusta Lampung pada 

berbagai tingkat penyangraian. Kopi yang telah disangrai pada tingkat 

penyangraian city, full city, dan italian kemudian dilakukan proses grinding dengan 

ukuran bubuk kopi medium coarse. Ekstraksi senyawa volatil dilakukan dengan 

menggunakan metode Headspace Solid-Phase Microextraction (HS-SPME), 

kemudian dianalisis menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-

MS).  Terdapat 123 senyawa volatil dan terbagi menjadi 11 golongan yaitu 

golongan furan (16 senyawa), pyrazine (16 senyawa), pyridine (2 senyawa), 

pyrroles (3 senyawa), siloxane (4 senyawa), phenol (3 senyawa), aldehydes (13 

senyawa), ester (6 senyawa), amines (5 senyawa), alcohols (6 senyawa), ketones 

(22 senyawa), dan others (23 senyawa). Dapat disimpulkan bahwa terdapat 

peningkatan dan penurunan pada senyawa volatil bubuk kopi Robusta Lampung, 

dimana suhu dan waktu pada proses penyangraian menjadi faktor utama yang dapat 

mempengaruhi kandungan senyawa volatilnya. 

 

 

Kata Kunci: kopi Robusta Lampung, penyangraian, HS-SPME, GC-MS, senyawa 

volatil 
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VOLATILE COMPOUND OF LAMPUNG ROBUSTA COFFEE POWDERED  

AT DIFFERENT ROASTING LEVELS 

 

Alifia Marsya Khairina 

ABSTRACT 

Lampung Robusta coffee is known for its unique flavor. Different roasting 

levels will produce different volatile compound profiles, where the flavor notes that 

appear are influenced by various chemical reactions, one of which is the Maillard 

reaction. This study aims to identify the volatile compound profile of Lampung 

Robusta coffee powder at various roasting levels. Coffee that has been roasted at 

the city, full city, and italian roasting levels is then subjected to a grinding process 

with a medium coarse coffee powder size. Extraction of volatile compounds was 

carried out using the Headspace Solid-Phase Microextraction (HS-SPME) method, 

then analyzed using Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS). There 

were 123 volatile compounds and divided into 11 groups, namely furan (16 

compounds), pyrazine (16 compounds), pyridine (2 compounds), pyrroles (3 

compounds), siloxane (4 compounds), phenol (3 compounds), aldehydes (13 

compounds), esters (6 compounds), amines (5 compounds), alcohols (6 

compounds), ketones (22 compounds), and others (23 compounds). It can be 

concluded that there is an increase and decrease in the volatile compounds of 

Lampung Robusta coffee powder, where temperature and time in the roasting 

process are the main factors that can affect the content of volatile compounds.  

 

Keywords: Lampung Robusta coffee, roasting, HS-SPME, GC-MS, volatile 

compounds 
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