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Giovani Kartosugondo, NRP 6103012122. Perbedaan Metode 

Pengeringan terhadap Kualitas Produk Kopi Instan. 
Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

ABSTRAK 

Metode pengeringan merupakan salah satu proses pengolahan yang 

penting dalam proses pengolahan kopi instan. Metode pengeringan dapat 

berpengaruh terhadap aroma dan flavor kopi instan, hal tersebut disebabkan 

dalam kopi memiliki banyak senyawa yang bersifat volatil dan sensitif 

terhadap suhu pengeringan. Metode pengeringan yang banyak digunakan 

dalam proses pengolahan kopi instan yaitu metode freeze drying dan spray 

drying. Tujuan dari penulisan ini yaitu untuk mengetahui perbedaan metode 

pengeringan yang digunakan pada proses pengolahan kopi instan terhadap 

aroma dan flavor kopi instan. Metode freeze drying dapat lebih 

mempertahankan aroma dan flavor kopi instan karena metode freeze drying 

dilakukan pada suhu rendah sehingga senyawa pembentuk aroma yang 

terdapat didalam kopi dapat lebih dipertahankan. 

 

Kata Kunci:  kopi instan, freeze drying, spray drying. 
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Giovani Kartosugondo, NRP 6103010122. The Difference of Drying 

Methods on the Quality of Instant Coffee Product. 
Advisor: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

ABSTRACT 

Drying method is one of the important process in instant coffee 

processing. Drying methods can affect the aroma and flavor of instant 

coffee, because in instant coffee there are many volatile compounds and 

they are very sensitive to drying temperature. The mostly used drying 

methods in instant coffee processing are freeze drying and spray drying. 

The purpose of this study was to determine the aroma and flavor in the 

difference of drying methods on the quality of instant coffee product. Freeze 

drying method has better aroma and flavor because freeze drying method 

processed at low temperatures so the aroma and flavor forming compound 

can be more maintained. 

 

Keywords: instant coffee, freeze drying, spray drying. 
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