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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini menyajikan kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan 

mengenai optimasi faktor-faktor pada proses sangrai  Arabica Java Ijen 

menggunakan metode Taguchi. Selain itu, bab ini juga memuat saran-saran 

yang diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi pengembangan lebih 

lanjut dalam industri kopi dan menjadi acuan untuk penelitian di masa 

mendatang. 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pengolahan data dan analisis yang telah 

dilakukan, beberapa kesimpulan penting dapat ditarik: 

1. Metode Taguchi terbukti efektif dalam mengidentifikasi faktor- 

faktor yang paling berkontribusi pada peningkatan karakteristik kualitas kopi 

Arabica Java Ijen. Kecepatan sangrai , lama sangrai , dan jumlah kopi sekali 

sangrai  merupakan faktor-faktor yang signifikan memengaruhi kualitas 

sensoris kopi.  

2. Kondisi optimal untuk setiap karakteristik kualitas kopi Arabica  

Java Ijen berbeda-beda, menunjukkan pentingnya pengaturan parameter 

spesifik untuk mencapai tujuan kualitas tertentu:  

a. Aroma: Kondisi optimal untuk aroma dicapai pada kecepatan 

sangrai  60 Rpm (A2), lama sangrai  10 Menit (B1), dan jumlah kopi sekali 

sangrai  1 Kg (C1). Faktor yang paling dominan memengaruhi aroma adalah 

jumlah kopi sekali sangrai  (C).  
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b. Rasa: Kondisi optimal untuk rasa dicapai pada kecepatan sangrai  

60 Rpm (A2), lama sangrai  15 Menit (B2), dan jumlah kopi sekali sangrai  1 

Kg (C1). Faktor yang paling dominan memengaruhi rasa adalah lama sangrai  

(B).  

c. Sweetness: Kondisi optimal untuk sweetness dicapai pada kecepatan 

sangrai  40 Rpm (A1), lama sangrai  10 Menit (B1), dan jumlah kopi sekali 

sangrai  1 Kg (C1). Faktor yang paling dominan memengaruhi sweetness 

adalah lama sangrai  (B).  

d. Aftertaste: Kondisi optimal untuk aftertaste dicapai pada kecepatan 

sangrai  60 Rpm (A2), lama sangrai  10 Menit (B1), dan jumlah kopi sekali 

sangrai  2 Kg (C2). Faktor yang paling dominan memengaruhi aftertaste 

adalah kecepatan sangrai  (A).  

e. Acidity: Kondisi optimal untuk acidity dicapai pada kecepatan 

sangrai  60 Rpm (A2), lama sangrai  10 Menit (B1), dan jumlah kopi sekali 

sangrai  2 Kg (C2). Faktor yang paling dominan memengaruhi acidity adalah 

lama sangrai  (B).  

2. Eksperimen konfirmasi yang dilakukan untuk setiap karakteristik 

kualitas menunjukkan validitas yang kuat terhadap kondisi optimal yang 

diprediksi oleh metode Taguchi. Semua karakteristik (Aroma, Rasa, 

Sweetness, Aftertaste, Acidity) menunjukkan nilai S/N Ratio hasil konfirmasi 

yang melampaui rentang interval kepercayaan prediksi. Ini menegaskan 

bahwa rekomendasi parameter sangrai  yang dihasilkan oleh penelitian ini 

dapat direplikasi dan memberikan peningkatan kualitas yang konsisten.  
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6.2 Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, beberapa saran dapat diajukan 

untuk penelitian selanjutnya dan implementasi praktis dalam industri kopi: 

1. Untuk Penelitian Selanjutnya: 

a. Mengingat bahwa kondisi optimal bervariasi untuk setiap 

karakteristik kualitas, penelitian di masa depan dapat mempertimbangkan 

penggunaan metode optimasi multiobjektif, seperti Data Envelopment 

Analysis atau metode lainnya, untuk mencari kombinasi parameter sangrai  

tunggal yang dapat mengoptimalkan semua karakteristik kualitas secara 

simultan atau mencapai trade-off terbaik sesuai preferensi pasar. 

b. Menambahkan faktor-faktor lain yang mungkin memengaruhi 

kualitas kopi, seperti suhu sangrai  (meskipun diidentifikasi sebagai faktor 

kontrol, tidak dimasukkan dalam eksperimen ini), jenis mesin sangrai , atau 

cooling time secara lebih mendalam. 

c. Melakukan penelitian lebih lanjut dengan lebih banyak level pada 

setiap faktor atau rentang nilai yang lebih luas untuk mengeksplorasi potensi 

optimasi yang lebih mendalam. 

2. Untuk Industri Kopi (Budget Coffee Roastery dan Pelaku Industri 

Lainnya): 

a. Menerapkan kombinasi parameter sangrai  yang telah dioptimalkan 

ini sebagai panduan awal untuk meningkatkan kualitas kopi Arabica Java 

Ijen mereka. Perusahaan dapat melakukan percobaan skala kecil untuk 

memvalidasi kembali hasil ini dalam lingkungan produksi mereka sendiri. 

b. Fokus pada kontrol ketat terhadap faktor-faktor dominan yang telah 

teridentifikasi (lama sangrai , jumlah kopi, kecepatan sangrai ) karena 

memiliki dampak paling signifikan pada kualitas. 
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c. Melakukan pelatihan rutin bagi operator sangrai  mengenai 

pentingnya setiap parameter dan bagaimana mengendalikannya secara presisi 

untuk memastikan konsistensi kualitas produk. 

d. Mengadopsi sistem pencatatan data yang lebih detail selama proses 

sangrai  untuk memantau variasi dan terus mencari peluang perbaikan 

berkelanjutan. 
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