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ABSTRAK 

Kopi merupakan minuman yang sangat digemari oleh segala kalangan usia 

karena mengandung kafein yang bermanfaat untuk mencegah rasa kantuk, capek 

dan sebagai pembangkit stamina, meskipun demikian kopi memiliki efek samping 

yang tidak dapat dinikmati oleh orang yang menghindari tingginyaa kadar kafein. 

Oleh karena itu salah satu alternative pengganti kopi untuk orang yang 

menghindari tingginya kadar kafein adalah dengan hadirnya minuman inovasi 

yang mirip kopi yang berbahan baku biji asam jawa dengan tambahan jahe. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyangraian terhadap 

karakteristik fisik dan sifat organoleptik minuman dari biji asam jawa dengan 

tambahan jahe. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 

durasi lama penyangraian biji asam jawa (P1 = 5 menit, P2 = 10 menit, dan P3 = 

20 menit) yang masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Untuk data 

karakteristik fisik dianalisis menggunakan uji ANOVA One-way pada taraf 5% 

dan dilanjut uji Tukey HSD jika terdapat perbedaan yang signifikan. Sedangkan 

data organoleptik yang bersifat ordinal dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis 

dan dilanjut uji Mann-Whitney jika terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil 

Penelitian menyatakan bahwa perbedaan lama penyangraian berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik kadar air dan berpengaruh nyata terhadap uji 

organoleptik (warna seduhan, warna bubuk, aroma bubuk, rasa, dan tekstur bubuk, 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH, warna, aroma seduhan dan kesukaan 

keseluruhan. Perlakuan P3 (20 menit penyangraian) memiliki hasil organoleptik 

terbaik dengan kriteria yang lebih mendekati kopi pada umumnya. 

Kata kunci: biji asam jawa, jahe, penyangraian, organoleptik, karakteristik fisik 
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ABSTRACT 

Coffee is a widely popular beverage across all age groups due to its 

caffeine content, which helps prevent drowsiness and fatigue, and acts as a 

stamina booster. However, coffee also has side effects and is not suitable for 

individuals who need to avoid high levels of caffeine. Therefore, an alternative 

coffee-like beverage made from tamarind seeds with added ginger is proposed for 

those seeking a low-caffeine option. This study aims to evaluate the effect of 

roasting duration on the physical and organoleptic properties of tamarind seed 

beverages with added ginger. An experimental method was employed using a 

Completely Randomized Design (CRD) with three roasting durations: P1 = 5 

minutes, P2 = 10 minutes, and P3 = 20 minutes, with each treatment replicated 

three times. Physical characteristics were analysed using one-way ANOVA at a 

5% significance level, followed by Tukey’s HSD test for post hoc comparisons 

where applicable. Organoleptic data, which were ordinal in nature, were analysed 

using the Kruskal–Wallis test, followed by the Mann–Whitney test if significant 

differences were found. The results showed that variations in roasting duration 

significantly affected the physical characteristics (moisture content, pH, and 

color), as well as the organoleptic properties (brew color, powder color, powder 

aroma, taste, and powder texture). However, no significant differences were 

observed in brew aroma and overall preference. The treatment with a roasting 

duration of 20 minutes (P3) yielded the most favourable organoleptic results, 

closely resembling conventional coffee. 

 

Keywords: tamarind seeds, ginger, roasting, organoleptic, physical characteristics  
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