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ABSTRACT

Coffee is one of the leading agricultural commodities in Lampung Province, Indonesia, where Robusta (Coffea
canephora) and Liberica (Coffea liberica) are widely cultivated. Robusta coffee is characterized by a strong body and high
caffeine content, while Liberica coffee exhibits a distinctive jackfruit-like flavor with relatively lower caffeine levels. Blending
these two coffee varieties may enhance sensory acceptance and modify the chemical characteristics of the beverage. This
study aimed to evaluate the effect of different blending ratios of Robusta and Liberica coffee on sensory preference, chemical
characteristics, and bioactive compound content. A completely randomized design (CRD) was applied with five blending ratios
(Robusta: Liberica): 100:0, 70:30, 50:50, 30:70, and 0:100. Data were analyzed using one-way ANOVA at a 5% significance
level, followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) when significant differences were detected. The results
demonstrated that coffee blending significantly affected (p < 0.05) sensory attributes, including aroma, taste, aftertaste, body,
and overall acceptance. The Robusta control treatment achieved the highest preference ranking, whereas the Liberica control
ranked lowest. Blending ratios also significantly influenced total titratable acidity, caffeine content, and antioxidant activity (p
< 0.05), but had no significant effect on pH values (p > 0.05).

Keywords: Coffee blending, Robusta, Liberica, sensory preference, chemical characteristics, bioactive compounds.

ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu komoditas unggulan di Provinsi Lampung, dengan jenis yang umum dibudidayakan yaitu
Robusta (Coffea canephora) dan Liberika (Coffea liberica). Kopi Robusta dikenal memiliki body kuat dan kandungan kafein
tinggi, sedangkan kopi Liberika memiliki karakter rasa khas seperti nangka dengan kandungan kafein lebih rendah.
Pencampuran kedua jenis kopi tersebut berpotensi meningkatkan penerimaan sensori serta memperkaya karakteristik kimia
minuman kopi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh rasio pencampuran kopi Robusta dan Liberika terhadap
tingkat kesukaan, karakteristik kimia, dan kadar senyawa bioaktif. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan lima rasio pencampuran Robusta: Liberika, yaitu 100:0; 70:30; 50:50; 30:70; dan 0:100. Data dianalisis menggunakan
One-Way ANOVA pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) apabila terdapat
perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pencampuran kopi berpengaruh signifikan (p < 0,05) terhadap
parameter organoleptik (aroma, rasa, aftertaste, body, dan overall acceptance). Kontrol Robusta memperoleh peringkat
kesukaan tertinggi, sedangkan kontrol Liberika memperoleh peringkat terendah. Pencampuran juga berpengaruh signifikan
(p < 0,05) terhadap total asam tertitrasi, kadar kafein, dan aktivitas antioksidan, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap
nilai pH (p > 0,05).

Kata kunci: Pencampuran kopi, Robusta, Liberika, tingkat kesukaan; karakteristik kimia; senyawa bioaktif.
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PENDAHULUAN

Salah satu komoditas yang banyak dijumpai di Indonesia terutama di Provinsi Lampung adalah kopi. Kopi
(Coffea sp.) mudah tumbuh di Indonesia karena Indonesia merupakan negara beriklim tropis. Menurut Pusat Data
dan Sistem Informasi Pertanian produksi kopi tahun 2023 sebanyak 72,71% kopi robusta mendominasi dari
776,438 ton kopi yang dihasilkan di Indonesia dan 27,29% jenis lainnya (Dermawan, 2023). Tingkat produksi kopi
yang tinggi di Indonesia disebabkan adanya permintaan kopi yang tinggi oleh masyarakat. Berdasarkan data
sampel yang diambil oleh penelitian Musika (2023), sebanyak 4.538 responden, 78% masyarakat Indonesia
diantaranya adalah penikmat kopi. Terdapat tiga jenis varietas kopi di Indonesia yaitu kopi robusta (Coffea
canephora), kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi liberika (Coffea liberica), namun di Provinsi Lampung hanya
terdapat dua jenis vairetas yaitu kopi robusta (Coffea canephora) dan kopi liberika (Coffea liberica).

Tanaman kopi robusta (Coffea canephora) dapat tumbuh pada ketinggian 400 m dpl hingga 800 m dpl
dengan suhu optimal berkisar 24-30°C (Eltri et al., 2022). Kopi robusta banyak dibudidayakan di Provinsi Lampung
karena tanaman ini cocok ditanam di daerah tropis yang basah. Menurut daya yang diperoleh dari Badan Pusat
Statistik (BPS), provinsi Lampung memproduksi kopi robusta sebanyak 118,139 ton kopi robusta di tahun 2022
(Badan Pusat Statistik, 2023). Secara umum kopi robusta lampung sangat tinggi karena menjadi komoditas utama
di daerah tersebut serta memiliki pasar ekspor yang signifikan, sementara itu kopi liberika Lampung memiliki nilai
ekonomis yang lebih kecil karena skala budidaya dan produksi yang masih terbatas, namun untuk harga per satuan
kopi liberika lebih tinggi dibandingkan kopi robusta karena keunikan rasa dan minimnya suplai di pasar (Ahadis et
al., 2019; Hulupi, 2014). Kopi dapat menghambat aktivitas radikal bebas karena kopi memiliki sifat antioksidan.
Penelitian Hasanah et al. (2017) menyatakan penghambatan radikal bebas ekstrak kopi robusta dengan
konsentrasi 100 ppm sebesar 61,28%. Menurut penelitian (Eliska, 2019). (kafein pada kopi robusta memiliki
kandungan kafein tertinggi yaitu sebanyak 2,26 g per 100 g biji kopi. Mengkonsumsi kafein yang berlebihan sampai
500 — 600 mg (5 sampai 6 cangkir kopi) akan memberikan dampak buruk kepada tubuh, yang menyebabkan gejala
seperti otot bergetar, detak jantung berdebar-debar, gugup dan insomnia (Budi et al., 2020).

Biji kopi robusta memiliki biji yang berbentuk elips, kopi robusta memiliki tingkat kekentalan (body) yang kuat
dan cita rasa pahit, dengan taste notes yang paling banyak ditemukan yaitu kakao, caramel, dan kacang-kacangan
(Maligan et al., 2022). Akan tetapi aroma kopi robusta tidak terlalu nikmat dan flavour kopi robusta tidak sekuat kopi
lainnya (Ratnaningsih, 2022). Oleh sebab itu, minuman kopi banyak yang menggabungkan kopi robusta dengan
kopi arabika karena keunggulannya pada atribut aroma dan rasa (A'la and Nurmalina, 2024). Selain kopi arabika,
kopi liberika memiliki karakteristik khas dibandingkan jenis kopi robusta dan kopi arabika, karakteristik ini ialah biji

kopi yang lebih tebal, kafein yang lebih rendah dari arabika, mermpunyai flavour seperti buah nangka, dan memiliki
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ketahanan terhadap karat daun (Khairul et al., 2023). Kandungan kafein pada kopi liberika diketahui 1,23 g/100 g

biji kopi dan kafein pada kopi arabika adalah 1,61 g/100 g.

Kopi liberika (Coffea liberica) banyak dikembangkan di Provinsi Lampung karena kopi liberika dapat tumbuh
di dataran rendah dengan ketinggian 400 mdpl — 600 mdpl dengan suhu ideal kisaran 27-30°C (Putra, 2023). Kopi
liberika memiliki karakteristik rasa tidak sepahit kopi robusta, dan tanaman kopi liberika memiliki citarasa khas
seperti nangka, sehingga di beberapa daerah menyebut kopi liberika sebagai kopi nangka (Busyra et al., 2021).
Secara umum kopi liberika memiliki nilai ekonomi yang lebih rendah dibandingkan kopi robusta. Nilai ekonis kopi
roubsta Lampung sangat besar karena volume dan pasar yang luas, sedangkan kopi liberika nilai per satuan lebih
tinggi namun belum optimal dari sisi total konstribusi ekonmomi karena keterbatasan skala (Ahadis et al., 2019;
Jambi Ekspres 2014). Kopi liberika memiliki kandungan kafein lebih rendah dari kopi arabika yaitu sebesar 1,23 g
kafein per 100 g biji kopi (Eliska, 2019). Kopi liberika mulai menarik perhatian pengkonsumsi kopi karena
karakteristik khas yang dimiliki kopi liberika sendiri. Kombinasi kedua jenis kopi ini dapat menghasilkan profil rasa
baru. Kopi robusta memiliki karakteristik rasa yang kuat dan pahtit, jika dipadukan dengan kopi liberika yang memiliki
aroma buah yang khas, akan menghasilkan kopi dengan profil rasa yang kompleks. Selain itu kombinasi kedua
jenis kopi ini berpotensi memberikan sensorik baru bagi konsumen.

Hasil penelitian Langi et al. (2023), menunjukkan perbedaan kafein yang nyata pada pencampuran kopi
arabika : robusta, dengan hasil kafein tertinggi pada perlakuan 70% robusta : 30% arabika sebesar 3,27, kafein
terendah didapatkan pada perlakuan 30% robusta : 70% arabika dengan kadar kafein sebesar 2,79. Perbedaan
lainnya dapat dilihat pada nilai pH nya. Campuran 70% Arabika dan 30% Robusta menghasilkan pH terendah
sebesar 5,55, sedangkan campuran 30% Arabika dan 70% Robusta menghasilkan pH tertinggi sebesar 6,43. Hal
ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kopi Arabika, semakin rendah atau semakin asam nilai pH pada
campuran seduhan kopi instan (Langi et al., 2023). Nilai pH memiliki korelasi terhadap total asam biji kopi, dimana
semakin tinggi total asam maka semakin rendah pH yang dihasilkan. Kopi Total asam tertitrasi kopi robusta pada
beberapa perlakuan yaitu 2,28-3,65%. Data tersebut sesuai dengan pernyataan pada penelitian Yusianto yaitu
kadar asam tertitrasi pada kopi robusta sekitar 1,7-3,5% (Kasim et al., 2020).

Belum ada penelitian yang membahas kombinasi campuran kopi robusta Lampung dengan kopi liberika
Lampung. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh pencampuran kopi robusta
Lampung dengan kopi liberika Lampung terhadap tingkat kesukaan (aroma, rasa, aftertaste, dan body),
karakteristik kimia (total asam tertitrasi dan pH) dan senyawa bioaktif (kafein dan antioksidan). Penelitian ini
diharapkan mampu menjadi salah satu cara dalam meningkatkan mutu komoditas kopi di Provinsi Lampung. Selain
upaya meningkatkan mutu, penelitian ini diharapkan juga mampu lebih memperkenalkan kopi liberika sebagai

campuran kopi pada minuman kopi yang biasa dikonsumsi masyarakat.
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METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kopi robusta (Coffea robusta L.) dan kopi liberika (Coffea
liberica) dari Lampung, air, aquades, standar kafein, reagen DPPH (diphenylpicrylhydrazil) (Sigma), larutan buffer
untuk kalibrasi. dan etanol (teknis).

Tahapan Penelitian

Persiapan Bahan

Pertama-tama biji kopi ditimbang sebanyak 300 g. Kopi yang sudah ditimbang kemudian di sangrai kopi
menggunakan mesin roaster kopi dengan suhu 205-215°C selama 10 menit. Setelah penyangraian selesai,
dilakukan proses resting biji kopi selama 72 jam, menghasilkan kopi tingkat roasting medium. Biji yang telah di
roasting dimasukan kedalam alat grinder, dilakukan penghalusan biji kopi selama 2 menit, setelah penghalusan

bubuk kopi diayak untuk mendapatkan tekstur yang lebih halus.

Pembuatan Minuman Kopi

Pertama-tama biji kopi ditimbang sebanyak 300 g. Kopi yang sudah ditimbang kemudian di sangrai kopi
menggunakan mesin roaster kopi dengan suhu 205-215°C selama 10 menit. Setelah penyangraian selesai,
dilakukan proses resting biji kopi selama 72 jam, menghasilkan kopi tingkat roasting medium. Biji yang telah di
roasting dimasukan kedalam alat grinder, dilakukan penghalusan biji kopi selama 2 menit, setelah penghalusan

bubuk kopi diayak untuk mendapatkan tekstur yang lebih halus.

Prosedur Analisis

Prosedur selanjutnya sesudah pembuatan minuman kopi dengan pencampuran kopi robusta dan liberika
dilakukan uji organoleptik, analisis kimia dan analisis senyawa bioaktif. Berikut rincian prosedur analisis tersebut.
Uji Hedonik

Pengujian hedonik adalah pengujian analisis sensorik yang dipakai dalam menentukan tingkat perbedaan
kualitas antara produk sejenis yaitu dengan memberi peringkat atau skor untuk beberapa atribut produk dan
menentukan preferensi produk. Preferensi produk biasanya terdiri dari aroma, rasa, aftertaste dan body. Dasar

peniliaian yang dipakai pada tes ini sesuai respon subjektif panelis tidak terlatih sebanyak (80 orang) dengan

rentang umur 18 — 30 tahun.
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Uji Ranking

Uji penilaian dengan mengurutkan dari yang paling disukai (tulis angka 1) hingga yang paling kurang disukai
(tulis angka 3) pada kolom ranking. Metode mutu hedonik yaitu penilaian pada kolom skor (mutu hedonik)
berdasarkan keterangan ditabel. Penilaian mutu hedonik dilakukan terhadap rasa, aroma, tekstur dan overall.
Sampel yang sudah diberi kode disajikan secara acak kepada panelis, kemudian panelis tidak terlatih (80 orang)

dengan rentang umur 18 — 30 tahun diminta untuk memberikan nilai uji mutu hedonik.

Analisis Kadar Kafein

a. Ekstraksi Kafein

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram sampel, dilarutkan dengan 100 mL aquades bersuhu 80°C, larutan
kemudian disaring dan filtratnya ditambahkan 2 g Na;COs, diamkan selama 2 menit. Larutan tersebut dimasukkan
ke dalam corong pisah dan diekstraksi dengan kloroform sebanyak 25 mL sebanyak tiga kali. Fase kloroform yang
diperoleh kemudian ditampung dan diuapkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40°C hingga didapatkan

ekstrak kafein.
b. Pembuatan Larutan Induk Kafein

Sebanyak 100 mg kafein ditimbang, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL. Kafein tersebut
dilarutkan dengan akuades hingga mencapai tanda tera dan dihomogenkan, sehingga menghasilkan larutan

dengan konsentrasi 1000 ppm.
c. Pembuatan Kurva Kalibrasi

Larutan induk kafein dengan konsentrasi 1000 ppm dipipet masing-masing sebanyak (0,4), (0,6), (0,8), (1),
(1,2), dan (1,4) mL ke dalam labu ukur 10 mL. Larutan-larutan ini kemudian diencerkan dengan akuades hingga
mencapai tanda batas, menghasilkan larutan dengan konsentrasi 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, 100 ppm, 120 ppm,
dan 140 ppm. Kurva kalibrasi dibuat dengan mengukur absorbansi larutan-larutan ini pada rentang absorbansi

antara 0,2 hingga 0,8.
d. Penetapan Gelombang Maksimum Kafein

Panjang gelombang maksimum kafein diukur dari larutan induk dengan konsentrasi 1 ppm yang dimasukkan
ke dalam kuvet, menggunakan akuades sebagai blanko. Serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada

rentang panjang gelombang 200-400 nm
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e. Prosedur Peneteapan Kadar Kafein

Kafein hasil ekstrak dari rotary evaporator dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL menggunakan aquades sampai
tanda tera. Lalu dilakukan pengenceran dengan cara dipipet 8 mL larutan stok tersebut ke labu ukur 50 mL
kemudian dilarutkan sampai tanda tera. Lakukan pembacaan pada absorbansi pada panjang gelombang

maksimum.
f.  Perhitungan Kadar Kafein

Larutan pengujian sampel diukur absorbansinya dengan panjang gelombang maksimum yang didapatkan.
Penentuan kadar kafein dihitung dengan dasar regresi kurva standar. Rumus perhitungan kadar kafein sampel
yaitu :

mg Konsentrasi 355 x Volume Pengenceran (L) x Fp
Kadar kafein (_) L

g Berat sampel (g)

Analisis Antioksidan DPPH

Aktivitas anioksidan ditentukan dengan melarutkan 10 gram serbuk kopi dengan 180 mL aquades 90° selama
5 menit. Kopi yang telah dilarutkan kemudian disaring dan didinginkan. Larutan kopi diambil 0,1 mL larutan uji (rasio
kopi robusta : liberika, 100:0, 0,70:30, 50:50, 30:70, 0:100) dan dicampurkan 3,9 mL larutan DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil) 20 ppm. Inkubasi campuran sampel dan DPPH selama 10 menit di ruang gelap. Ukur absorbansi
larutan dengan panjang gelombang 516 nm. Aktivitas antioksidan dari larutan yang diuji dinyatakan dalam

persentase inhibisi menggunakan rumus berikut :

abs blanko — abs sampel

% inhibisi = abs blanko

X 100%

Keterangan :
Abs blanko = absorbansi blanko
Abs sampel = absorbansi sampel

Analisis Total Asam Tertitrasi (TAT)

Penguijian total asam tertitrasi diawali dengan penstandarisasian NaOH dengan menggunakan asam oksalat.
Setelah itu sebanyak 5 g sampel kopi dimasukkan ke dalam gelas beaker dilarutkan dengan 50 mL aquades. Saring
sampel menggunakan kertas saring, setelah itu masukkan filtrat ke dalam labu ukur 100 mL dan tambahkan

aquades hingga mencapai garis miniskus, kemudian filtrat diambil 5 mL lalu dimasukkan kedalam labu ukur 100
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mL dan mencapai garis meniskus. Pengambilan kembali filtrat sebanyak 20 mL dan teteskan fenolftalein, kemudian
dititrasi dengan larutan NaOH 0,01 N yang telah distandarisasi hingga warna larutan berubah stabil berwarna merah
muda. Terakhir perhitungan total asam tertitrasi menggunakan rumus berikut :

V titrasi X fp N NaOH x BM asam

Total Asam Tertitrasi = g
otal Asam Tertitrasi sampel (g) x 1000 (mg) 10

Keterangan :
B : Berat molekul asam laktat (90)
N : Normalitas NaOH

Analisis Total Asam Tertitrasi (TAT)

Data yang diperoleh dari hasil penelitian kemudian dianalisis menggunakan aplikasi SPSS 27 dengan
metode statistic one way Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf kepercayaan 5% untuk mengetahui
pengaruh perlakuan. Jika data yang dihasilkan berbeda nyata maka dilanjutkan uji lanjutin yaitu uji DMRT
(Duncan New Multiple Range Test) dengan taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Aroma

Aroma merupakan atribut pertama yang dinilai oleh konsumen sebelum mencicipi minuman (Septian et al.,
2022). Aroma dapat menunjukkan kualitas kopi itu sendiri. Aroma yang dapat dijelaskan panelis sebagai aroma
yang diciptakan oleh uap dan gas kopi dari senyawa organik yang volatil sebagai senyawa aromatik (Andiyono and
Jagat, 2022). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi liberika berpengaruh nyata

(P<0,05) terhadap aroma minuman kopi. Nilai atribut aroma minuman kopi ditunjukkan oleh Gambar 1
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35 - T T .
. 7 3,15+ 1,06 3,011,190
3 / T
. L.
25 /
2 /
<
g 15 /
=
1=
< ! /
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(100:0) (70:30) (50:50) (30:70) (0:100)

Kopi Robusta : Liberika
Gambar 1 Nilai atribut aroma pencampuran kopi

Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap
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nilai aroma minuman kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi
nilai aroma pada setiap perlakuan sampel. Rasio pencampuran robusta : liberika (30:70) dan (0:100) berbeda nyata
dengan sampel (100:0), (70:30) dan (50:50). Rata-rata hasil organoleptik aroma dengan perlakuan (100:0) dan
(70:30) memiliki tingkat kesukaan tertinggi dengan nilai sebesar 3,6 dan 3,58 (agak suka). Sampel (30:70) dan
(0:100) mendapatkan nilai terendah, yaitu sebesar 3,15 dan 3,01 (agak suka). Hasil ini menunjukkan panelis lebih
menyukai aroma kopi kontrol robusta dan kopi dengan campuran robusta yang lebih banyak. Hal ini didukung oleh
penelitian Marquez dan Mojica (2020) yang menyatakan kopi robusta memiliki profil aroma yang lebih kaya dan
kompleks dibandingkan kopi liberika . Robusta memiliki aroma seperti kacang, karamel dan coklat yang kuat.
Aroma kacang, karamel dan coklat dihasilkan oleh senyawa pirazin (2-ethylpyrazine) (Sari et al., 2021) sedangkan,
aroma kopi liberika seperti nangka dan karamel. Aroma nangka disebabkan oleh senyawa isovelerat (3-
metilbutanoat) dan karamel pada kopi liberika disebabkan oleh senyawa 5-metilfurfural (Herawati et al., 2022). Hal

ini menyebabkan aroma kopi liberika lebih asing di indera penciuman panelis (Tauhid and Qisthina, 2024).

Aroma kopi disukai karena kandungan senyawa volatil (pirazin dan isovelerat) pada kopi yang terbentuk saat
proses roasting, senyawa volatii mudah menguap dan terdeteksi oleh indra penciuman manusia, sehingga
memberikan aroma kopi dengan karakter unik. Proses penyangraian menyebabkan perubahan kimia seperti reaksi
Maillard, degradasi asam amino, dan pirolisis. Senyawa dalam biji kopi yang menghasilkan berbagai senyawa
volatil penting seperti gugus aldehid, keton, ester, asam asetat, dan furfural (Alfatah, 2022). Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Sari et al., (2021) yang menyatakan bahwa kopi robusta lebih disukai oleh panelis
dibandingkan dengan kopi liberika (Virgawati et al., 2021).

Rasa

Rasa adalah sensasi yang diterima oleh indera pengecap (lidah) terhadap suatu zat. Atribut rasa merupakan
komponen utama yang menentukan suatu produk dapat diterima atau tidak diterima oleh indra perasa, menurut
Khalisa et al, (2021). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi liberika
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa dari pencampuran minuman kopi. Nilai atribut rasa minuman kopi

ditunjukkan oleh Gambar 2.

Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap
nilai rasa minuman kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi
nilai rasa pada setiap perlakuan sampel. Rasio pencampuran robusta : liberika (0:100) berbeda nyata dengan
sampel (100:0), (70:30), (70:30) dan (50:50). Rata-rata hasil organoleptik rasa dengan perlakuan (100:0) dan
(70:30) memiliki tingkat kesukaan tertinggi dengan nilai sebesar 3,11 dan 3,10 (agak suka). Sampel (50:50) dan
(30:70) mendapatkan nilai sebesar 2,66 dan 2,60 (tidak suka). Sampel (0:100) mendapatkan nilai terendah yaitu
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2,04 (tidak suka). Berdasarkan hasil yang diperoleh, panelis paling menyukai sampel kopi robusta yang memiliki
profil rasa lebih pahit dibandingkan kopi liberika yang memiliki rasa cenderung lebih asam (Budi et al., 2020;
Syahputra, 2024).
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Kopi Robusta : Liberika

Gambar 2 Nilai atribut rasa pencampuran kopi

Panelis cenderung lebih menyukai rasa yang pahit dikarenakan kandungan senyawa kafein pada biji kopi.
Kafein menciptakan rasa pahit karena sifat kimianya sebagai senyawa alkaloid yang secara alami memberikan
rasa pahit, semakin tinggi kafein pada kopi maka semakin pahit rasa kopi yang ditimbulkan (Virhananda et al.,
2022). Kafein pada biji kopi robusta lebih besar dibandingkan kopi liberika. Kadar kafein kopi robusta sebesar 3,51%
sedangkan kadar kafein liberika sebesar 2,16%. Kopi liberika tidak disukai karena liberika memiliki profil rasa
cenderung asam yang disebabkan oleh asam klorogenat. Nilai asam klorogenat pada kopi liberika diketahui lebih
tinggi dari kopi robusta. Jurnal terdahulu meynatakan kopi liberika memiliki kadar asam klorogenat yang lebih tinggi
dibandigkan kopi robusta, yaitu sebesar 12% dan kopi robusta sebesar 10% (Mahardhika et al., 2022; Sagu et al.,
2024). Senyawa asam klorogenat dan turunannya (asam kuinat dan kafeat) berkontribusi dalam menciptakan rasa
asam, semakin tinggi asam klorogenat dalam biji kopi, semakin kuat rasa asam yang dihasilkan (Virhananda et al.,
2022).

Hasil penelitian ini menunjukkan panelis lebih menyukai rasio pencampuran komposisi kopi robusta yang
lebih banyak, karena kopi robusta memiliki rasa pahit yang tinggi dan asam yang sedang (Tauhid and Qisthina,
2024). Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian (Virgawati et al., 2021).menyatakan kopi robusta disukai
dengan nilai kepahitan 100%, sementara kopi liberika mendapatkan nilai 90% tidak menyukai rasa asam pada kopi
liberika (Virgawati et al., 2021).

Aftertaste

Aftertaste merupakan rasa yang masih tertinggal pada indra perasa setelah mencoba sampel yang dicicipi.

Menurut penelitian (Rosalinda et al, 2021), aftertaste yang mempengaruhi nilai atau tingkat kesukaan pada
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minuman kopi adalah Aftertaste. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi liberika
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aftertaste dari pencampuran minuman kopi. Tingkat kesukaan panelis

terhadap afatertaste minuman kopi ditunjukkan oleh Gambar 3.
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Kopi Robusta : Liberika
Gambar 1 Nilai atribut aftertaste pencampuran kopi

Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap
nilai aftertaste minuman kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang
mempengaruhi nilai aftertaste pada setiap perlakuan sampel. Hasil pada grafik menunjukkan sampel kopi dengan
rasio perbandingan robusta : liberika (0:100) berbeda nyata dengan perbandingan rasio kopi (100:0), (70:30),
(50:50) dan (30:70) tidak berbeda nyata. Pencampuran kopi dari nilai (agak suka) diperoleh pada rasio
pencampuran kopi (100:0) dengan nilai 3,02. dan sampel yang (kurang disukai) didapatkan pada rasio
pencampuran (70:30), (50:50), (30:70) dan (0:100) dengan nilai berturut turut (2,96), (2,83), (2,7) dan (2,13).

Hasil penelitian ini tidak sesuai dengan penelitian Kurniawan et al., (2024) yang menyatakan bahwa kopi
liberika memiliki nilai aftertaste lebih tinggi dibandingkan robusta yaitu sebesar 7,25 dan 7 pada kopi robusta. Hasil
penelitian ini tidak sesuai karena aftertaste kopi robusta memiliki karakteristik yang kuat dan kesan astringen serta
lebih pahit (Afriani, Zen and Oka, 2024). Kopi liberika memiliki aftertaste yang ringan dan seperti buah nangka
(Rachman, 2024).

Body

Body merupakan atribut yang menunjukkan kekentalan atau viskositas cairan pada mulut yang
mempengaruhi bagaimana panelis menerima kopi. Bentuk kopi yang lebih ringan memiliki kesan tipis atau encer
[84], sedangkan yang lebih berat memiliki kesan penuh dan kaya. Komposisi kimia biji kopi, teknik penyeduhan,
jenis biji kopi dan tingkat sangrai yang digunakan semuanya dapat mempengaruhi body pada kopi (Hu et al., 2020;
Ibrahim et al., 2023; Manurung, 2025). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi
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liberika berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap body dari pencampuran minuman kopi. Tingkat kesukaan panelis

terhadap body minuman kopi ditunjukkan oleh Gambar 4.
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Gambar 4 Nilai atrbut body pencampuran kopi

Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap
nilai body minuman kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi
nilai body pada setiap perlakuan sampel. Hasil pada grafik menunjukkan sampel kopi dengan rasio perbandingan
robusta : liberika (0:100) tidak berbeda nyata dengan (30:70) dan (70:30) tetapi berbeda nyata dengan (100:0) dan
(50:50), sedangkan sampel (70:30) tidak berbedanyata dengan sampel (30:70) dan (50:50). Sampel kopi dengan
rasio perbandingan (100:0), memperoleh nilai rata-rata dengan nilai 3,21 dan sampel (0:100) mendapatkan nilai
rata-rata terendah dengan nilai 2,6.

Body pada kopi merupakan salah satu aspek organoleptik yang dipengaruhi oleh keberadaan protein dan
lipid dalam biji kopi. Protein dan lipid berperan aktif dalam memberikan sensasi kekentalan dan tekstur yang terasa
di mulut ketika meminum kopi. Berdasarkan penelitian Montavon et al., (2003); Campos et al., (2022) ditemukan
bahwa protein dalam biji kopi mengalami degradasi selama proses roasting dan penyeduhan. Proses degradasi ini
menghasilkan asam amino dan peptida bebas yang dapat berinteraksi dengan senyawa lain. Salah satu interaksi
penting adalah peptida yang berikatan dengan lipid, yang merupakan senyawa lemak hingga membentuk struktur
yang memberikan kesan body pada minuman kopi. Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa kadar protein dalam
biji kopi robusta berkisar 12 - 14,6%, sedangkan pada kopi liberika kadar protein berada di rentang 8,9 - 11,5%
(Sagu et al., 2024). Protein ini menjadi sumber utama peptida yang berkontribusi pada pembentukan body kopi,
dengan demikian kualitas dan kandungan protein serta lipid pada biji kopi menjadi faktor penting dalam karakteristik
body yang diminati. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian (Anggraini, R., 2024) yang menyatakan bahwa

nilai body kopi robusta mendapatkan nilai kesukaan tertinggi dengan nilai 4,08 sedangkan kopi liberika
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mendapatkan nilai dibawah kopi robusta dengan nilai 3,16.
Keseluruhan

Parameter keseluruhan pada uji hedonik merupakan penilaian gabungan terhadap total kesukaan dan
penerimaan produk dengan keseluruhan. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan
kopi liberika berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut keseluruhan dari pencampuran minuman kopi. Nilai

kesukaan panelis terhadap keseluruhan atribut minuman kopi ditunjukkan pada Gambar 4.5.
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Gambar 5 Nilai keseluruhan pencampuran kopi
Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap

nilai keseluruhan minuman kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang
mempengaruhi nilai keseluruhan pada setiap perlakuan sampel. Sampel dengan rasio pencampuran kopi robusta
 liberika (100:0) memperoleh nilai tertinggi dan berbedanyata dengan sampel (0:100) yang memperoleh nilai
terendah. Sedangkan sampel (70:30), (50:50), dan (30:70) memperoleh nilai relatif berdekatan dan tidak berbeda
signifikan antara satu sama lain.

Hal ini menunjukkan bahwa biji kopi robusta memiliki aspek yang diharapkan oleh panelis dari segi aroma,
rasa, dan aftertaste. Berdasarkan penelitian Nurfadhilah et al., (2025) kopi dengan nilai keseluruhan aspek cita
rasa yang tinggi akan memiliki nilai overall yang tinggi. Hasil nilai overall merupakan penilaian individu atau
kesukaan panelis (Widyasari., 2023). Nilai keseluruhan merupakan gambaran tingkat kesukaan pribadi panelis
dengan menilai semua atribut sampel kopi dan menilai sampel kopi dengan nilai tertinggi pada sampel yang

diharapkan (Suwarnimi et al., 2017).

Ranking

Minuman kopi dengan rasio pencampuran kopi robusta dan liberika terbaik ditentukan melalui uji ranking.
Uji ranking digunakan untuk mengurutkan tingkat kualitas dan preferensi konsumen, Pengurutan kode sampel
dilakukan secara berurutan baik secara menaik maupun menurun menggunakan skala nilai tertentu berdasarkan
keseluruhan atribut sensori yang telah ditetapkan (Tarwendah et al., 2017). Hasil uji ranking minuman kopi dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1 Hasil uji ranking pencampuran minuman kopi.

Pencampuran (Robusta:Liberika)

Keseluruhan Ranking
(100:0) 0,3825 1
(70:30) 0,2303 2
(50:50) 0,0810 3
(30:70) -0,1453 4
(0:100) -0,5577 5

Berdasarkan Tabel 4.1 hasil uji ranking pencampuran minuman kopi, menggunakan metode fisher yates.
Sampel rasio perbandingan kopi robusta : liberika (100:0), (70:30) dan (50:50) mendapatkan nilai tertinggi berurutan
yaitu ranking 1 - 3. Kemudian sampel (30:70) dan (0:100) mendapatkan nilai terendah yaitu 4 - 5 secara berurutan.
Rasio kopi yang memiliki komposisi robusta yang lebih banyak, mendapatkan nilai yang lebih tinggi seperti sampel
(100:0).

Hal ini didukung oleh kandungan kafein yang lebih tinggi (Kuncoro et al., 2018) sehingga, rasa kopi robusta
yang lebih kuat, pahit dengan tingkat keasaman yang lebih rendah serta sudah banyaknya budidaya kopi robsuta
di Indoensia, terutama Lampung. Total produksi kopi robusta diketahui 731,614 ton (Sakiroh et al, 2021) sehingga,
rasa kopi robusta sudah familiar bagi panelis. Hal ini karena banyak kopi robsuta banyak digunakan pada produk
kopi di pasaran. Berbanding terbalik dengan kopi liberika maupun dengan pencampuran liberika memberikan nilai
kurang terhadap penerimaan sensori panelis. Kopi liberika diketahui memiliki rasa yang lebih asam dari kopi robusta
dan ciri khas rasa nangka yang masih kurang familiar bagi panelis (Busyra et al., 2021; Andiyono and Jagat, 2022).
Panelis juga lebih menyukai kopi dengan body kopi yang tebal sehingga, memberi sensasi yang lebih kuat
(Anggraini, R., 2024)

Analisis TAT

Total asam tertitrasi (TAT) merupakan suatu pengukuran konsentrasi asam dalam makanan atau minuman.
TAT digunakan untuk menilai intensitas asam yang dirasakan dan menjadi indikator preferensi asam pada kopi
(Rao and Fuller, 2018). Rasa asam pada kopi disebabkan adanya berbagai senyawa asam yang ada dalam kopi,
senyawa asam klorogenat merupakan asam paling dominan dalam biji kopi (Kusmiah et al, 2021). Penelitian
Prasetyo et al., (2023) menyatakan analisis total asam tertitrasi pada kopi berdasarkan kandungan asam yang
paling banyak. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi liberika berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar TAT dari campuran kopi. Hasil analisis kadar total asam tertitrasi campuran kopi

ditunjukkan oleh Gambar 6.
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Gambar 6 Kadar total asam tertitrasi campuran kopi
Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap

kadar TAT. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi kadar TAT
pada setiap perlakuan sampel. Kenaikan kadar TAT ini terjadi karena pencampuran kopi liberika yang memiliki
kandungan asam yang lebih tinggi dibandingkan kopi robusta (Kurniawan et al., 2024). Asam pada kopi merupakan
salah satu karakteristik rasa yang dapat dirasakan setelah proses penyeduhan kopi berlangsung. Hal ini
disebabkan karena adanya asam klorogenat yang terkandung dalam biji kopi, dan memiliki sifat yang larut dalam
air (Wang et al., 2022). Penelitian terdahulu menyatakan asam klorogenat kopi robusta sebesar 10% dan asam
klorogenat kopi liberika sebesar 12% (Mahardhika et al., 2022; Sagu et al., 2024).

Kadar total asam tertitrasi kopi liberika diketahui memiliki kadar TAT sebesar 0,70% sedangkan kadar total
asam ftertitrasi kopi robusta memiliki kadar terendah sebesar 0,56%. Berdasarkan penelitian Yusmaini et al., (2025)
total asam pada kopi liberika adalah 4,7% dan penelitian Farida menyatakan bahwa asam organik pada kopi
robusta diketahui bernilai 3,5% (Farida et al 2013).

Nilai pH

Nilai pH adalah ukuran tingkat keasaman atau kebasaan suatu zat (Harvyandha et al., 2019). Skala pH
berkisar antara 0 hingga 14, dimana nilai pH 7 menandakan zat bersifat netral, nilai pH kurang dari 7 zat bersifat
asam dan pH lebih dari 7 zat bersifat basa. pH dihitung dengan menggunakan logaritma negatif dari konsentrasi
ion hidrogen (H*), yang berarti perbedaan kecil dalam jumlah ion hydrogen akan berpengaruh signifikan terhadap
nilai pH (Oshunsanya, 2019). Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa pencampuran kopi robusta dan kopi liberika

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar pH campuran kopi. Hasil analisis kadar pH campuran kopi
ditunjukkan oleh Gambar 7.
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Gambar 7 Nilai pH campuran kopi

Kopi berkaitan erat dengan tingkat keasaman (pH) yang mempengaruhi cita rasa dan mutu kopi itu sendiri
(Abubakar et al., 2020). Rasa asam berasal dari beragam senyawa asam alami yang terkandung dalam biji kopi,
khususnya kelompok asam karboksilat sepertiaasammformat, asammsitrat, asammoksalat, asammmalat dan
asammquinat (I. Nopitasari, 2010). Semakin tinggi nilai total asam maka, pH yang dihasilkan akan semakin rendah
(Meilina et al., 2022). Nilai total asam pada kopi robusta diketahui memiliki nilai berkisar 2,28 — 3,65% dan total
asam pada kopi liberika diketahui memiliki nilai 13,38 — 19,43% (Yusmaini et al., 2025; Busyra et al., 2021).

Berdasarkan penelitian terdahulu Rianse et al., (2024) pH kopi robusta berkisar 5,8 hingga 6,1. Hasil
penelitian ini tidak sesuai dengan penelitian terdahulu. Rendahnya nilai pH pada campuran kopi robusta dan liberika
Lampung ini disebabkan oleh kondisi penanaman kopi, suhu dan waktu penyangraian kopi. Keasaman tanah
tempat tumbuh kopi berkaitan dengan ketinggian tempat, semakin tinggi tempat tumbuh tanaman kopi maka nilai
pH semakin meningkat (Randriani et al., 2015). Penelitian Assidiqi et al. (2025) mengatakan suhu dan lama
penyangraian kopi mempengaruhi kadar pH kopi. Penurunan pH disebabkan oleh senyawa volatil yang ada pada
kopi, yaitu aldehid, keton, asam formar, asam asetat, dan alkohol.

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat atau menstabilkan radikal bebas dengan cara
melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radikal bebas sehingga menghambat terjadinya reaksi berantai dari
pembentukan radikal bebas (Pratiwi, 2018). Kopi diketahui memiliki senyawa antioksidan alami yang umumnya
berupa fenolik (Asrina et al., 2021). Hasil uji ANOVA menunjukkan dari pencampuran kopi robusta dan kopi liberika
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar antioksdan dari campuran kopi. Hasil analisis aktivitas antioksidan

campuran kopi ditunjukkan oleh Gambar 8.
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Gambar 8 Aktivitas antioksidan campuran kopi

Berdasarkan hasil uji DMRT menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata terhadap perbandingan
pencampuran kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi aktivitas
antioksidan pada setiap perlakuan sampel. Perlakuan percampuran dengan perbandingan kopi robusta : liberika
(0:100) berbedanyata dengan sampel (100:0) namun tidak berbedanyata dengan sampel (30:70). Sampel (100:0)
dan (30:70) tidak berbedanyata satu sama lain. Adapun perlakuan (70:30) berbedanyata dengan sampel (100:0)
dan (0:100) tetapi tidak berbedanyata dengan (30:70). Hal ini mengindikasikan bahwa proporsi liberika dalam
pencampuran kopi cenderung memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dengan aktivitas tertinggi diperoleh
sampel (0:100).

Berdasarkan hasil analisis antioksidan diketahui semakin banyak campuran kopi liberika maka nilai
aktivitasaantioksidan akan semakin tinggi. Hal ini terjadi karena nilai antioksidan kopi liberika lebih tinggi dari kopi
robusta. Aktivitas antioksidan kopi liberika diketahui bernilai 92,27% dan kopi robusta 91,37%. Salah satu yang
berperan dalam aktivitas antioksidan adalah senyawa fenol. Hasil ini sesuai dengan penelitian Saw, diketahui
bahwa kandungan total fenol pada kopi liberika bernilai 1,307 GAE/g dan 1,025 GAE/g pada kopi robusta serta
0,62 AEAC pada liberika dan robusta 0,50 AEAC (Saw et al., 2015).

Asam klorogenat merupakan salah satu senyawa polifenol yang mampu menjadi anitoksidan. Asam
klorogenat pada liberika diketahui memiliki nilai 12% sedangkan kopi robusta sebesar 10% (Prasetyo et al., 2023;
Sagu et al., 2024). Asam klorogenat dapat mempertahankan sel saat stress metabolik dengan mengganggu
agregasi protein misfolded menjadi amilod. Agresi ini akan mengganggu fungsi sel dan menyebabkan diabetes
(Khairunnisa et al., 2022) Perbedaan laju reaksi saat pengujian dan adanya interaksi antar senyawa kimia pada

kopi liberika dan robusta menjadi faktor pebedaan aktivitas antioksidan campuran kopi. Perbedaan konsentrasi dan
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komposisi metabolit menyebabkan gabungan antioksidan lebih rendah sehingga nilai aktivitas antioksidan akan

menurun.

Kadar Kafein

Kafein merupakan senyawa yang berbentuk kristal dan termasuk kedalam senyawa alkaloid dengan rumus
molekul CgH;(N,O, (Zarwinda et al., 2018). Kafein merupakan kandungan yang ditemukan dalam kopi. Kafein
dapat memberikan efek ketenangan pikiran dan ketenangan; namun, penggunaan jika konsumsi terlalu banyak
dapat menyebabkan detak jantung yang tidak normal (Aryadi et al., 2020). Hasil uji ANOVA menunjukkan dari
pencampuran kopi robusta dan kopi liberika berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar kafein dari campuran kopi.

Hasil analisis kadar kafein campuran kopi ditunjukkan oleh Gambar 9.
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Kopi Robusta : Liberka
Hasil dari uji DMRT menunjukkan bahwa perbandingan campuran kopi menyebabkan perbedaan terhadap
kadar kafein. Hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan rasio pencampuran kopi yang mempengaruhi kadar kafein
pada setiap perlakuan sampel. Kopi dengan rasio pencampuran robusta : liberika (100:0) berbedanyata dengan
sampel kopi lainnya, sementara perlakuan (50:50), (30:70) dan (0:100) tidak berbedanyata satu sama lain.
Perbedaan nyata kadar kafein hanya terjadi pada perlakuan dengan dominasi robustaatertinggi (100:0) dan (70:30).
Kadar kafein tertinggi diperoleh sampel dengan rasio pencampuran (100:0) sebesar 3,51% dan kadar kafein
terendah berturut-turut dengan nilai sebesar (2,36%), (2,21%) dan (2,16%) didapatkan pada sampel (50:50),
(30:70) dan (0:100). Hasil analisis kafein campuran kopi didapatkan kopi dengan campuran robusta yang lebih
banyak memiliki nilai kafein yang lebih tinggi. Hal ini terjadi karena kafein pada kopi robusta lebih tinggi darilliberika.
Hasil penelitian ini sejalan oleh penelitian Aryadi et al., (2020) yang menyatakan bahwa kadar kafein robusta
lebih tinggi dibandingkan kadar kafein kopi liberika. Kadar kafein tertinggi yang didapatkan kopi robusta sebesar

2,15% per gram sampel sedangkan kadar kafein tertingqi kopi liberika didapatkan kopi liberika sebesar 1,32%.
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Penelitian Anggraini menyatakan kadar kafein kopi robusta berkisar 1,6-2,5%, sedangkan kopi liberika 1,1-1,3%

(Anggraini, R., 2024) Semakin tinggi nilai kafein maka akan menimbulkan rasa yang semakin pahit (Farida et al
2013).

Perbedaan kadar kafein antara litelatur dan hasil penelitian disebabkan karena selain jenis kopi, ketinggian
tempat tumbuh juga mempengaruhi perbedaan kafein pada kopi robusta dan liberika. Perbedaan kadar kafein
dijelaskan oleh hasil penelitian Putri, (2022) yaitu perbedaan kadar kafein pada biji kopi dapat dipengaruhi oleh
faktor ketinggian tempat tumbuh tanaman. Pengaruh berbagai faktor lingkungan seperti intensitas cahaya yang
diterima, suhu udara, kelembaban, jenis tanah dan kualitas tanah tempat tanaman tumbuh mempengaruhi metabolit
sekunder atau perkembangan dan pertumbuhan tanaman kopi. Penelitian Girma et al., (2020) juga menjelaskan
di dataran rendah dengan suhu yang relatif lebih tinggi membuat proses fotosisntesis berlangsung lebih maksimal
sehingga produksi metabolit sekunder seperti produksi kafein meningkat. Selain faktor ketinggian, varietas kopi

menjadi pengaruh perbedaan kadar kafein dalam biji kopi.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan bahwa rasio pencampuran 70:30, 50:50, dan 30:70 dari
kopi Robusta dan Liberika, serta kontrol 100% kopi Robusta dan Liberika memberikan berpengaruh signifikan
(p<0,05) terhadap hasil parameter organoleptik meliputi aroma, rasa, aftertaste, body, dan overall dengan hasil uiji
ranking kontrol robusta memiliki ranking 1 dan kontrol liberika memiliki ranking 5, total asam tertitrasi, nilai kafein

dan aktivitas antioksidan, namun tidak berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap nilai pH.
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