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1. Pendahuluan

Di balik secangkir kopi, selalu ada cerita manis yang tak
terlupakan. Kehidupan bagaikan secangkir kopi, setiap tetesnya
adalah pengalaman yang tak tergantikan. Setiap tetes kopi
menawarkan kehidupan baru yang penuh semangat dan energi.
Dalam aroma kopi, terdapat rahasia yang menggugah selera dan
menghidupkan jiwa dan menyatukan orang-orang di sekelilingnya.

Hadirin yang saya hormati

Seiring dengan meningkatnya konsumsi kopi secara global,
aspek keamanan pangan, keberlanjutan lingkungan, dan kualitas
kopi menjadi perhatian utama. Salah satu isu yang berkembang
adalah keberadaan akrilamida (C₃H₅NO) dalam kopi, yaitu
senyawa yang terbentuk akibat reaksi Maillard selama proses
penyangraian. Senyawa ini berpotensi karsinogenik dan telah
menjadi subjek regulasi ketat di berbagai negara, terutama Uni
Eropa dan Amerika Serikat. Namun dilain sisi tren gaya hidup
sehat juga telah mempengaruhi konsumsi kopi, diikuti dengan
penelitian mengkonsumsi kopi dengan bijak dapat memiliki
manfaat Kesehatan, peningkatan energi, peningkatan fokus, dan
bahkan perlindungan potensial terhadap beberapa masalah
kesehatan.



Perkembangan varietas kopi dan metode penyeduhan yang
berbeda juga telah memainkan peran dalam meningkatkan minat
orang terhadap kopi. Mulai dari kopi single origin hingga metode
penyeduhan seperti pour-over atau cold brew, banyak pilihan baru
telah muncul untuk dinikmati. Secara keseluruhan, tingkat
konsumsi kopi yang meningkat mencerminkan pergeseran
budaya dan tren di masyarakat Indonesia. Dengan peningkatan
akses, popularitas media sosial, perhatian terhadap gaya hidup
sehat, serta inovasi dalam dunia kopi, minuman ini telah berhasil
mengambil tempat istimewa dalam kehidupan sehari-hari banyak
orang.

Bapak Direktur, Anggota Senat, Hadirin yang Saya Hormati.

Manfaat dan resiko konsumsi kopi masih menjadi
kontroversi dikarenakan bukti yang tersedia dikaitkan dengan
hidup lebih lama, mengurangi risiko penyakit. Sebaliknya ada isu
yang berkembang bahwa selama proses penyangraian, beberapa
senyawa toksik dapat berkembang seperti akrilamida (Bagdonaite
et al., 2008; Cagliero et al., 2016; Pissinatti et al., 2015; Shi et al.,
2016). Akrilamida diduga terbentuk dari berbagai senyawa
prekursor seperti asam amino/protein, karbohidrat terutama
gula pereduksi (glukosa dan fruktosa), dan lipid (minyak dan
lemak). Konsentrasi akrilamida yang ditemukan dalam kopi
disebabkan oleh pengaruh suhu penyangrain, jenis kopi serta
waktu penyimpanan kopi (Alves et al., 2010; Bagdonaite et al.,
2008; Banchero et al., 2013; Bortolomeazzi et al., 2012; Lantz et
al., 2006; Cagliero et al., 2016; Banchero et al., 2013; Mesías dan
Morales, 2016; Fadri et al., 2020).

Beberapa usaha mitigasi pembentukan akrilamida telah
dilakukan dimulai dari pemilihan jenis biji kopi yang dipetik merah
secara keseluruhan oleh petani yang dilanjutkan dengan proses
sortasi, kemudian pengolahan cherry kopi menjadi biji kopi hijau
yang selanjutnya akan dilakukan proses penyangraian dan
penyeduhan (Fadri et al., 2020). Kajian optimalisasi parameter
penyangraian di roastery ataupun coffee shop yang diikuti dengan



cara penyeduhan serta alat seduh yang sesuai menjadi bagian
penting untuk memperoleh sensori kopi terbaik.

Menurut data Direktorat Jenderal Perkebunan (2022), luas
perkebunan kopi di provinsi Sumatera Barat mencapai 16.406
hektar dengan produksi 13.035 ton per tahun. Kopi dari Sumatera
Barat memiliki potensi besar untuk bersaing di pasar global.
Dengan karakteristik unik yang dipengaruhi oleh kondisi geografis
dan iklim, kopi ini dapat menarik perhatian konsumen
internasional yang mencari kopi berkualitas tinggi dan
berkelanjutan. Kebun Kopi dan Unit pengolahan Kopi di Sumatera
Barat terlihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Kebun Kopi dan Unit pengolahan Kopi di Sumatera

Barat



Kopi Sumatera Barat memiliki aroma khas yang kuat antara
perpaduan kesegaran buah-buahan, bunga dan aroma rempah.
Karakteristik lainnya adalah karakter kopinya yang full body dan
mempunyai rasa manis seperti rasa fruity, chocolaty (Fadri, et al,
2023).

2. Penyangraian Kopi

Penyangraian merupakan suatu metode proses thermal
untuk mengembangkan sifat sensori spesifik yang mendasari
kualitas kopi dan menjadikan biji kopi hijau berwarna coklat
memiliki tekstur berpori yang siap digiling dan diekstraksi.
Kesempurnaan penyangraian sangat ditentukan oleh suhu dan
waktu penyangraian yang berpengaruh terhadap perubahan warna,
kadar air, ukuran dan bentuk biji (Becket, 1994; Clarke, 1987;
Hernandez et al., 2008). Umumnya, waktu untuk proses
penyangraian dibutuhkan sekitar 5-30 menit yang bertujuan untuk
menjaga kualitas kopi dari segi warna, rasa kopi yang diinginkan
(Yusianto dan Sri Mulato, 2003) dengan suhu 180-220 0C selama
10-12 menit sudah mewakili hasil yang baik pada saat cupping
dengan komponen biaktif cukup banyak (Fadri et al., 2020).

Mengawali proses penyangraian, perlu diperhatikan
temperatur awal (charge temperature) berdasarkan density, kadar
air, berapa lama fase ini hingga turning point (titik balik) dan
keseimbangan (equilibrium) diawal proses penyangraian. Fase
dehidrasi ini terjadi dari saat charge temperature kemudian turun
sampai ke titik turning point dan berlanjut sampai ke suhu
sebelum 140 oC dikenal denganpada fase dehidrasi antara 3–5
menit, suhu ini adalah titik awal masuknya fase Maillard yang
ditandaia warna biji kopi mulai kekuningan.

Reaksi Maillard yang dianggap sebagai cikal bakal
pembentukan warna dan aroma biji kopi sangrai mulai terjadi di
suhu 150 °C pada kisaran menit ke-5. Setelah itu lanjut pada ke
fase endotermik, dengan gula reduksi yang menghasilkan
melanoidin dan senyawa aromatik volatil lainnya, melanoidin
berkontribusi terhadap body, dan flavor. Perubahan kimiawi
pembentukan melanoidin yang berkontribusi terhadap bentuk



biji kopi, berat molekul, viskositas rasa serta aroma (Fadri et al.,
2021).

Setiap roastery harus merencanakan pola sangrai (roast
plan) agar dapat memberikan gambaran hasil roasting yang baik
secara deskriptif, agar tidak ditemukannya cacat biji kopi yang
scorching, baking, tipping, atau over/under roasting, yang akan
menghasilkan seduhan kopi yang masam, pahit, hambar. Saat
menyangrai kopi pemakaian gas harus dikendalikan agar tercipta
rasa dan aroma tertentu yang inginkan. Hal ini juga berpengaruh
pada Rate of Rise (ROR) yang merupakan metrik penting yang
digunakan untuk memetakan dan mengevaluasi sangrai. Pola
sangrai (roast plan) kopi Sumatera Barat dapat dilihat pada
Gambar 2.



Keterangan : Sumbu X : waktu (menit); Sumbu Y : derajat suhu
setiap 45 oC; Warna merah : suhu udara dalam drum
(environment); Warna biru tua : suhu biji kopi hijau
selama proses penyangraian

Gambar 2. Pola Sangrai Kopi Arabika di Sumatera Barat

Grafik pola sangrai pada Gambar 2, harus diperhatikan
untuk memaksimalkan aroma harum dan rasa asam kopi Arabika
yang diinginkan sesuai rencana penyangraian (roast plan). Pada
penelitian ini first crack terjadi dibawah 9 menit, dengan
perubahan ROR dari biji kopi memiliki tingkatan suhu yang baik.
Garis hijau adalah drying stage, memiliki rasio waktu keseluruhan
37%, atau selama 3 menit 57 detik, untuk warna kuning adalah
fase Maillard dan karamelisasi memiliki rasio 47% atau 5 menit 1
detik, sedangkan yang terakhir adalah fase development sebesar
16% dari ratio time atau 1 menit 42 detik. Fokus utama saat
penyangraian adalah warna biru tua pada grafik. Contohnya, mulai
dari titik 0 menit ada charge temperature, dimana biji kopi hijau
dimasukkan pada suhu 180 oC.



Aroma kopi dapat terbentuk dari proses pengolahan kopi
yang berasal dari produk samping enzimatik, atribut yang biasa
muncul pada produk enzimatik yaitu fruity (bau buah) dan herby
(bau tanaman/jamu). Sedangkan pada produk samping sugar
browning (pencoklatan gula) atribut yang biasa muncul yaitu nutty
(kacang-kacangan), caramel (karamel), dan chocolate (seperti
coklat) proses ini berasal dari senyawa-senyawa hasil reaksi
pencoklatan gula (karamelisasi) selama proses penyangraian.
Senyawa aromatik hasil proses reaksi dry distillation (pembakaran)
pada serat biji kopi, atribut yang biasa muncul yaitu turpeny, spicy,
dan carbony, atribut ini muncul dari senyawa-senyawa heterosiklik
nitril, hidrokarbon (Puslitkoka, 2016; Fadri, et.al., 2020).

Hasil pengujian karakteristik mutu seduhan menunjukkan
bahwa kopi Sumatera dapat memenuhi kualifikasi specialty
berdasarkan cupping test dengan nilai akhir diatas 80. Coffee
cupping/coffee tasting adalah metode analisis yang digunakan
untuk mengevaluasi kualitas kopi untuk mengetahui karakteristik
kopi meliputi fragrance (bau kering kopi), aroma, flavor (bau khas
kopi), body (kekentalan), acidity (rasa asam), aftertaste (kesan
rasa), sweetness (rasa manis), balance (keseimbangan rasa dan
aroma), clean cup (kopi yang bersih), uniformity (konsistenan
rasa), overall (keseluruhan) dan deffects (enak atau tidak enaknya
rasa yang dihasilkan). Coffee cupping dari biji kopi sangrai
Sumatera Barat terlihat pada Gambar 3.



Gambar 3. Penyeduhan dan Coffee Cupping

Banyak komponen pembentuk aroma kopi, termasuk lemak
dalam kopi yang telah disangrai sangat sensitif terhadap
kerusakan terutama karena oksidasi dan hidrolisis. Oleh sebab itu
untuk menekan kerusakan tersebut akses oksigen dan air harus
dibatasi, misalnya dengan mengemas bubuk secara vakum atau
memodifikasi udara dalam kemasan dengan C02 atau N2. Ciri
khas kerusakan aroma (flavor) pada kopi yang disimpan adalah
bau apek (staling) dan tengik (rancid).  Saat proses penyeduhan
sebagian besar komponen bau (fragrance) dari bubuk kopi larut
dalam air penyeduh (Fadri, et al., 2023). Komponen volatil yang
terbawa oleh uap air selanjutnya akan dapat dikenali oleh syaraf
pencium di rongga hidung saat menyeruput (slurping) seduhan
kopi. Menurut Boré m et al., (2013), aroma yang khas pada hasil
seduhan memang terbukti dapat memberikan nilai tambah
terhadap produk kopi yang dihasilkan.



3. Mitigasi Akrilamida Kopi Arabika

Beberapa usaha mitigasi pembentukan akrilamida yang
telah dilakukan dimulai dari pemilihan jenis biji kopi yang dipetik
merah secara keseluruhan oleh petani dilanjutkan dengan proses
sortasi, kemudian mengolah buah kopi menjadi biji kopi hijau
dengan baik menggunakan metode basah dengan waktu
fermentasi 24 jam, proses pencucian dan pulping yang dilakukan
secara baik, proses penjemuran yang sempurna dan hulling serta
proses resting biji kopi hijau kemudian dilanjutkan dengan proses
penyangraian dengan suhu 170-200 oC dengan waktu 8-12 menit.
Hasilnya terdeteksi kandungan akrilamida dengan penyangraian
pada suhu 170 oC selama 8 menit sebanyak 351,60 μg/g,
sementara penyangraian suhu 200 oC dengan waktu 12 menit
teridentifikasi kandungan akrilamida sebanyak 112,40 μg/g.
Angka yang terdeteksi cukup tinggi diawal proses penyangraian,
namun kemudian menurun seiring dengan meningkatnya suhu
dan waktu penyangraian.

Akrilamida merupakan suatu senyawa yang sangat reaktif,
sehingga sangat mudah bereaksi dengan senyawa lain,
pembentukan juga dinyatakan sebagai suatu fenomena
permukaan. Kajian dalam penelitian ini sedikit sulit karena sifat
dari akrilamida yang mudah menguap dan mudah bereaksi
sehingga dapat hilang setelah terbentuk. Identifikasi akrilamida
pada kopi Arabika Sumatera Barat berkembang selama tahap
awal proses penyangraian, mencapai maksimum dalam beberapa
menit. Seiring berjalannya proses, level akrilamida secara
bertahap menurun, hal ini diprediksi karena proses degradasi dan
terbentuknya senyawa lain. Pengujian kandungan akrilamida dan
komponen bioaktif kopi Sumatera Barat terlihat pada Gambar 6.



Gambar 6. Pelaksanaan pengujian kandungan akrilamida dan
komponen bioaktif kopi Sumatera Barat

Terbentuknya akrilamida dalam kopi bubuk Arabika
disebabkan oleh prekursor akrilamida seperti asam amino dan
gula pereduksi. Jenis asam amino yang dominan berperan dalam
pembentukan senyawa akrilamida pada kopi adalah asam
glutamat, asam aspartat, arginin, lisin, serin, tirosin, valin, dan



metionin dan lain lain. Kandungan Akrilamida μg/g kopi bubuk
Arabika yang dipengaruhi oleh waktu dan suhu penyangraian
dapat dilihat pada Gambar 7.

Gambar 7. Kandungan Akrilamida μg/g Kopi Bubuk Arabika yang
dipengaruhi oleh waktu dan suhu penyangraian

Pembentukan akrilamida dimulai dengan reaksi antara
asam glutamat dengan gula pereduksi, disertai suhu penyangraian
yang tinggi. Asam glutamat yang terdapat dalam kopi Arabika
Sumatera Barat sebanyak 2,57%, yang merupakan komponen
penting dalam produksi akrilamida melalui mekanisme reaksi
Maillard. Senyawa protein dalam biji kopi akan melepaskan asam
amino. Secara bersamaan, senyawa karbohidrat disakarida
(sukrosa) juga terpecah menjadi gula reduksi monosakarida jenis
glukosa dan fruktosa. Hasil sintesa antara asam amino dan gula
reduksi adalah senyawa amadori, sebagai senyawa dasar untuk
pembentukan aroma dan rasa khas kopi. Selain glutamat,
aspartat, arginin, lisin, valin, leusin dan asam amino lainnya juga
dapat mengakibatkan pembentukan akrilamida.



Penurunan kandungan akrilamida seiring dengan peningkatan
suhu penyangraian kemungkinan besar terkait dengan degradasi
senyawa selama proses penyangraian. Menurut Lantz et al. (2006)
dan Bertuzzi,et al., (2020), akrilamida berkembang ditahap awal
proses penyangraian, dan mencapai maksimum dalam beberapa
menit. Seiring berjalannya proses, level akrilamida secara
bertahap menurun, karena didominasi oleh proses degradasi
selama pembentukan senyawa atau karena penipisan prekursor.
Akrilamida terbentuk saat penyangraian suhu di 170 °C, tetapi
setelah suhu 180 °C mengalami penurunan (Fadri et al., 2023).
Mekanisme pembentukan akrilamida terlihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Mekanisme Pembentukan Akrilamida Kopi Arabika
Sumatera Barat (Fadri, et al., 2020)

Senyawa ini merupakan hasil sintesa antara asam amino
bebas jenis asam gutamat dan arginin yang ada dalam kopi
dengan gula reduksi. Degradasi lanjut asam lemak menghasilkan
senyawa akrolein dan adanya pembentukan asam akrilat,
akumulasi asam akrilat berubah menjadi akrilamida. Secara
struktural akrolein mirip dengan akrilamida. Akrolein terbentuk
dalam minyak selama proses penggorengan dan dapat juga



berasal dari degradasi termal pati, gula, protein, dan asam amino. 
Akrolein dengan adanya penambahan atom oksigen akan berubah
menjadi asam akrilat (Mulato et, al., 2006). Adanya substitusi
gugus NH3 terhadap asam akrilat mengakibatkan pembentukan
akrilamida (Fadri, et al., 2021; Fadri at al., 2023).

Upaya mitigasi dapat dimulai dengan pemilihan varietas,
pemupukan, pemetikan, pengolahan dan evaluasi nilai cacat,
penyangraian (Mulato et al., 2016). Metode pengolahan sangat
berkontribusi pada mekanisme untuk menurunkan prekursor
asam amino dan mengontrol pembentukan akrilamida selama
penyangraian biji kopi. Diperlukan penelitian terkait sistem
roasting modern dengan pengontrol suhu otomatis atau metode
slow roasting dengan suhu lebih rendah untuk mempertahankan
cita rasa sambil mengurangi akrilamida sejak tahap awal produksi.

4. Analisis Kimia Kopi Arabika Specialty Sumatera Barat

Hasil identifikasi senyawa kimia pada kopi Arabika
menggunakan HPLC dan GCMS-MS dengan metode IK.LP-04.7-
LT-1.0 yang menggambarkan banyaknya komponen kimia dalam
biji kopi hijau dan biji kopi sangrai Sumatera Barat diantaranya
kafein asam klorogenat, trigonelin, asam amino, karbohidrat, dan
asam lemak. Masing-masing senyawa kimia dalam kopi memiliki
andil dalam pembentukan rasa dan aroma seduhan kopi. Analisis
kimia biji kopi dan kopi Arabika sangrai Kabupaten Solok yang
disangrai pada suhu 200 oC selama 12 menit dapat dilihat pada
Tabel 1.



Tabel 1. Analisis Kimia Kopi Arabika Specialty Kabupaten Solok

Komponen
Konsentrasi

(g/100g)
Biji Kopi

Konsentrasi (g/100g)
Biji Kopi Sangrai

(200 oC, 10 menit)
Karbohidrat
Sukrosa 6.4 4.1
Gula pereduksi 0.1 0.3
Polisakarida 38 32
Lignin 3 3
Pektin 2 2
Komponen
Nitrogen
Trigonellin 0.8 1.1
Lipid
Asam Nikotinik - 0.018
Minyak kopi 15.6 16.8
Asam dan Ester
Asam Glutamat 2.57 2.0
Arginin 1.71 0.35
Asam Aspartat 1.02 0.73
Leusin 0,91 0.78
Phenilalanin 0.65 0.54
Lysin 0.86 0.09
Asam Klorogenat 5.8 2.3
Asam Alifatik 1 1.4
Asam Quinik 0.5 0.9
Melanoidins - 23

Komponen senyawa kimia kopi Arabika (Coffea arabica L.)
di Sumatera Barat yang disangrai pada suhu 200 oC selama 12
menit memperlihatkan adanya 25 senyawa yang terdeteksi. Dari
25 senyawa tersebut terdapat 4 senyawa (piridin, kafein, asam n-
hexadenoat dan butyl 9,12-octadecadienoate) yang terdeteksi
dalam jumlah besar sekitar 90-97 m/z. (Fadri et al., 2021).
Berdasarkan hal ini, maka diasumsikan sementara bahwa
penurunan kandungan akrilamida pada kopi specialty Sumatera
Barat karena terurai dan membentuk senyawa lain. Alves et al.,
(2010) menyatakan sembilan puluh lima persen (95%), akrilamida
akan terurai pada kisaran suhu sangrai 200 oC.
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Gambar 9. Senyawa Kimia Kopi Sangrai Arabika Kabupaten Solok

Suhu optimum penyangraian kopi 200oC selama 10-12
menit (metode High Temperature Long Time), sangat
berpengaruh pada perubahan fisik, kimiawi, dan kualitas sensori
biji kopi yang juga dipengaruhi oleh kondisi operasional mesin
sangrai, serta sifat-sifat biji kopi termasuk jenis kopi, kadar air,
ukuran, dan cara pengolahannya serta komponen bioaktif pada
kopi. Pengujian komponen bioaktif kopi Sumatera Barat terlihat
pada Gambar 10.



Gambar 10. Pengujian Komponen Bioaktif Kopi Arabika

5. Solusi Inovatif untuk Menghadapi Tren Global Kopi
Berkelanjutan dan Berkualitas Tinggi

Perubahan signifikan yang terjadi dalam industri kopi
berkat adanya penerapan teknologi dalam proses penyangraian
membuat banyak produsen kopi yang mampu mencapai hasil
yang lebih konsisten dan presisi. Penggunaan alat penyangrai
berbasis teknologi memungkinkan para roastery untuk
mengontrol faktor-faktor seperti suhu, waktu, dan kelembaban
dengan lebih akurat. Ini tidak hanya meningkatkan kualitas kopi,
tetapi juga memungkinkan penciptaan profil sensori yang lebih
kompleks dan bisa disesuaikan dengan preferensi tertentu.
Integrasi teknologi cloud memungkinkan roastery untuk
menyimpan data dalam jumlah besar, yang dapat dianalisis untuk
memperbaiki proses lebih lanjut. Kecanggihan teknologi
meningkatkan kemampuan untuk berbagi data dan pengetahuan
antar roastery dari seluruh dunia dan membuka peluang
kolaborasi yang lebih besar dalam industri.

Teknologi dalam penyangraian memainkan peran penting,
memungkinkan roastery untuk memantau dan menyesuaikan
kondisi dengan akurasi yang lebih tinggi, memastikan hasil akhir



yang optimal baik dari segi rasa, aroma, maupun manfaat
kesehatannya. Proses ini merupakan seni dan sains yang saling
terkait, dan memahami detailnya sangat penting untuk
menghasilkan kopi special yang tidak hanya enak, tetapi juga
bermanfaat bagi kesehatan. Dengan mengetahui pengaruh proses
penyangraian terhadap sifat kimia aroma kopi dan komposisi
senyawa bioaktif maka skor cupping kopi dapat dipertahankan
tetap tinggi tanpa kehilangan senyawa bioaktif yang berharga
(Fadri et. al., 2023).

Beberapa inovasi penting dalam peralatan penyangraian
kopi seperti a) mesin penyangrai dengan efisiensi energi tinggi,
seperti pemanasan induksi atau penyangraian berbasis gas yang
lebih canggih; b) penyangraian berbasis teknologi digital dan
sensor untuk memonitor dan mengontrol parameter penting
seperti suhu, kelembapan, dan waktu secara presisi; c) penerapan
teknologi komputasi awan (Cloud Computing), dengan integrasi
komputasi awan, para roastery kopi dapat mengumpulkan dan
menganalisis data yang dihasilkan selama proses penyangraian
dalam jumlah besar; d) penyangraian berbasis sumber energi
terbarukan; e) mesin roastery berukuran kecil dan modular; f)
sistem penyangraian dengan teknologi vakum; Penggunaan
teknologi untuk meminimalkan emisi. g) Mesin penyangraian
modern dilengkapi dengan sistem pengendalian emisi, seperti
filter udara atau sistem pemulihan energi panas, yang mengurangi
emisi gas berbahaya selama proses penyangraianya; i)
Penyangraian dengan kapasitas variable. Penyangraian dengan
kapasitas variabel memudahkan para roastery untuk
menyesuaikan proses mereka berdasarkan volume produksi yang
berbeda, sambil mempertahankan konsistensi dalam kualitas.

6. Kesimpulan

a. Akrilamida dalam industri kopi dapat diatasi dengan
pendekatan yang holistik dan inovatif. Dengan mengoptimalkan
proses penyangraian, memilih biji kopi berkualitas tinggi,
menambahkan bahan alami, serta memberikan edukasi dan



pelatihan, kita dapat meminimalkan risiko akrilamida sambil
tetap mempertahankan kualitas dan sensori kopi yang tinggi.
Selain itu, upaya ini juga sejalan dengan tren global kopi
berkelanjutan dan berkualitas tinggi, yang semakin menjadi
fokus utama industri kopi.

b. Untuk mendapatkan kopi spesialti dengan kandungan bioaktif
terbanyak dan aman akrilamida bisa dilakukan penyangraian
dengan suhu 200 oC selama 14 menit dan suhu 210 oC dengan
waktu 12 menit,

c. Inovasi menggabungkan teknologi digital, efisiensi energi, dan
pendekatan berbasis data, kopi sekarang dapat mengontrol
setiap aspek dari proses penya roastery ngraian untuk
menciptakan kopi dengan rasa yang lebih baik, konsisten, dan
lebih ramah lingkungan.
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Determinant to Elementary School Students in Kapur IX Subdistrict
Lima Puluh Kota Regency"

2018

Pemakalah pada 5 th International Conference on Sustainable
Agriculture, Food, and Energy SAFE 2017 " The Effect Of Consiming
the Hypercholesterolemic Retioned Food to The Body Weight of
Albino Rast with Administration of Srawberry Drink Type"

2018

Pemakalah pada The 2nd International Conference on Security in
Food, Renewable resources, and Natural Medicines (SFRN) 2018
"Stunting Problema and Interventions to Prevent Stunting at
Elementary School in Lima Puluh Kota Regency

KARYA TEKNOLOGI YANG DIPATENKAN
Tahun Judul Kegiatan
2024 Paten Formulasi Cookies bebas Gluten Berbasis Tepung Komposit

Sebagai Alternatif Makanan Selingan Anak Autis
2024 HKI (Hak Cipta) Edukasi Aspek Keamanan Pangan dalam

Rekacipta Makanan Tambahan Anak Balita
2023 Paten Metode Pengolahan Hilir Kopi Arabika
2023 Paten Formulasi Strawberry Drink Type Sebagai Minuman

Fungsional
2022 Paten Komposisi Minuman Probiotik Penderita



Hiperkolesterolemia
2022 Paten Metode Sangrai Menggunakan Mini Roaster
2022 Paten Formulasi Strawberry Drink Type Sebagai Minuman

Fungsional
2022 HKI (Hak Cipta) Mitigasi Akrilamida dan Kualitas Kopi Arabika :

Sensori Kopi Minang dalamRangkuman Spesial
2022 HKI (Hak Cipta) Minuman Probiotik Segar Penurun Kolesterol :

Konsumsi Probiotik Secara Teratur dapat Menjadi Bagian Gaya
Hidup Sehat di Masyarakat

2018 HKI (Hak Cipta) Artikel Ilmiah dengan judul "Stunting Occurence
Determinant To Elementary School Students In Kapur IX
Subdistrict Lima Puluh Kota Regency"

MENULIS KARYA PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT
YANG TIDAK DIPUBLIKASIKAN

Tahun Kegiatan
2025 Teknologi Pengolahan Tanaman Perkebunan
2025 Modul Katering Diet Aman Sehat Utuh dan Halal
2024 Modul Pelatihan Pengolahan Kopi Spesialti Dalam Rekacipta

Sensori Kopi Minang Memdunia
2024 Modul Pelatihan Edukasi Aspek Keamanan, Kehalalan Dalam

Rekacipta Makanan Tambahan Anak Balita
2019 Laporan Akhir Tahun III Pengabdian Masyarakat Tahun Pertama

Dengan Judul Ibw-Pemda CSR : Membangun Kampung Wisata Kopi
Berbasis Masyarakat di Kota Bukittinggi

2017 Modul Pelatihan Pengolahan Pangan Lokal
2017 Modul Pembelajaran Pengabdian Masyarakat "Sehat dengan Gizi

Seimbang"
2017 Peningkatan Produktivitas Nilai Tambah Pangan Lokal Timun dan

Bumbu Rempah di Kelurahan Subarang Batuang Kota Payakumbuh
2016 Modul Pembelajaran Pengabdian Masyarakat " Alergi Makanan

pada Anak"
2016 Modul Pembelajaran Pengabdian Masyarakat "Minuman

Fungsional"
2016 Laporan Pengabdian Masyarakat " Penerapan Teknologi Aneka

Olahan Produk Pangan Lokal Berbasis Umbi-Umbian dan Tanaman
Hortikultura pada Kelompok Wanita Tani di Kota Payakumbuh"



PENGHARGAAN/PIAGAM*)
Tahun Bentuk Penghargaan Pemberi

2022
Piagam Penghargaan Penganugerahan
Tanda Kehormatan Satya Lencana Karya
Satya (20 tahun) No 61/TK/Tahun 2016

Presiden Republik
Indonesia

2022
Piagam Penghargaan Penganugerahan
Tanda Kehormatan Satya Lencana Karya
Satya (10 tahun) No 41/TK/Tahun 2022

Presiden Republik
Indonesia

ORGANISASI PROFESI/ILMIAH*)
Tahun Organisasi Jabatan
2025 PATPI Anggota
2025 ASDI Anggota
2025 SAFE NETWORK Anggota
2025 PERSAGI Anggota

Saya menyatakan bahwa semua keterangan dalam Curriculum
Vitae ini adalah benar dan apabila terdapat kesalahan, saya
bersedia mempertanggungjawabkannya.

Tanjung Pati, 9 Februari 2025

Prof. Dr. Rince Alfia Fadri, SST, M.
Biomed.


