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INTISARI 

 

Alex Rahmadhi (NIM 2100854211025), Karakteristik Kimia Dan Mutu 

Organoleptik Seduhan Bubuk Kopi Liberika Tungkal Komposit (Libtukom) 

Dengan Metode Fermentasi Dan Lama Penyangraian Yang Berbeda, dibawah 

bimbingan Ibu Ir. Ridawati Marpaung, MP dan Bapak Ir. Nasamsir, MP 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dan interaksi antara 

metode fermentasi dan lama penyangraian terhadap karakteristik kimia dan mutu 

organoleptik seduhan bubuk kopi liberika. 
 

Penelitian ini dilaksanakan di Dusun Sungai Aji Desa Sungai Terap Kecamatan 

Betara Kabupaten Tanjung Jabung Barat dan Laboratorium Dasar Fakultas 

Pertanian Universitas Batanghari dan dilaksankan pada bulan Agustus - Oktober 

2024. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial, faktor 

pertama metode fermentasi terdiri atas 3 taraf yaitu tanpa fermentasi (f0), 

fermentasi basah (f1) dan fermentasi kering (f2) sedangkan faktor kedua lama 

penyangraian terdiri dari 2 taraf yaitu lama penyangraian 20 menit (p1) dan lama 

penyangraian 30 menit (p2), sehingga diperoleh 6 kombinasi perlakuan, dimana 

setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga dihasilkan 18 satuan percobaan. 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat kimia yaitu keasaman 

(pH), sedangkan mutu organoleptik yang diamati yaitu: warna, aroma, citarasa, 

kepahitan, dan kesukaan terhadap seduhan bubuk kopi. 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode fermentasi dan lama penyangraian 

menunjukkan tidak terjadi interaksi nyata terhadap pH bubuk kopi dan mutu 

organoleptik warna, aroma dan kepahitan seduhan bubuk kopi, akan tetapi terjadi 

interaksi nyata terhadap mutu organoleptik citarasa dan kesukaan seduhan bubuk 

kopi. Hasil pengujian organoleptik panelis memberi kesan kesukaan terbaik pada 

seduhan bubuk kopi dengan metode fermentasi kering dan lama penyangraian 30 

menit. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Kopi adalah hasil perkebunan yang mempunyai nilai ekonomis cukup 

tinggi dan mempunyai peran penting terhadap peningkatan perekonomian negara. 

Kopi termasuk jenis tanaman penyegar yang dibudidayakan di berbagai wilayah 

di Indonesia seperti di Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, Bali dan Papua. 

Masing-masing wilayah menghasilkan kopi dengan ciri yang khas, aroma dan rasa 

yang berbeda. Perbedaan citarasa dan aroma kopi sangat ditentukan oleh faktor 

genetik, lingkungan (geologi, tanah, dan iklim), teknik budidaya, panen dan pasca 

panen, serta teknik pengolahannya (Direktorat Jenderal Perkebunan Kementerian 

Pertanian Republik Indonesia, 2021). 

Kopi juga menjadi komoditas andalan ekspor dan sumber pendapatan 

devisa negara dengan nilai ekspor mencapai 1.148,38 USD. Luas areal 

perkebunan kopi di Indonesia 1.265.930 Ha dengan produksi mencapai 774.961 

ton. Tahun 2021 luas areal kopi di Provinsi Jambi 31.355 Ha dengan produksi 

mencapai 19.221 ton (Badan Pusat Statistik 2022). 

Kopi liberika merupakan jenis kopi yang dapat tumbuh dan hidup subur di 

dataran rendah, tanaman kopi liberika memiliki akar tunggang sehingga akan 

menyerap banyak air. Air banyak terdapat di daerah dataran rendah atau di lahan 

gambut, sehingga bentuk dari fisik tanaman kopi liberika seperti pohon, daun, dan 

buah memiliki ukuran yang lebih besar dibandingkan jenis kopi lainnya. Selain itu 

kopi jenis liberika juga mempunyai sifat keunikan atau kekhasan dari rasanya, 

dimana bila dicicipi maka akan terasa aroma khas dari buah nangka (Pusat 

Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, 2014). 
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Di Provinsi Jambi kopi jenis liberika terkonsetrasi di wilayah Kuala 

Tungkal, Kabupaten Tanjung Jabung Barat. Di Kabupaten Tanjung Jabung Barat 

pada tahun 2017 luas areal tanaman kopi liberika mencapai 2.610 Ha dengan 

produksi 1.081 ton (Badan Pusat Statistik Kabupaten Tanjung Jabung Barat, 

2018). Di Kuala Tungkal berhasil mendapatkan varian baru dari kopi ini yang 

diberi nama kopi Liberika Tungkal Komposit (Libtukom) (Dinas Perkebunan 

Provinsi Jambi, 2017).  

Di Indonesia peningkatan produksi kopi sekarang ini masih terhambat oleh 

mutu biji kopi yang masih rendah sehingga mempengaruhi pengembangan 

produksi akhir kopi. Hal tersebut disebabkan karena penanganan pasca panen dan 

pengolahan biji kopi yang kurang optimal. Menurut Pusat Penelitian Kopi dan 

Kakao Indonesia (2018), proses penanganan pasca panen buah kopi dan 

pengolahan biji kopi yang dilakukan oleh industri maupun petani dibagi menjadi 

dua tahapan utama yaitu proses pengolahan produk primer dan produk sekunder 

kopi.  

Mutu biji kopi sangat bergantung pada proses penanganan pascapanen dan 

pengolahan yang tepat. Dengan penanganan pasca panen yang tepat disetiap 

prosesnya mutu kopi bisa ditingkatkan baik pada pengolahan primer maupun 

pengolahan sekunder. Proses pengolahan primer buah kopi dimulai dari panen, 

sortasi buah, pengupasan kulit buah (pulping), fermentasi, pencucian, pengeringan 

(driying), pengupasan kulit tanduk (hulling), pengeringan kopi beras, pengemasan 

dan penyimpanan. Sedangkan pengolahan sekunder biji kopi terdiri dari 

penyangraian biji kopi kering, pembubukan kopi sangrai dan pengemasan kopi 

bubuk. (Yusdiali,2008). 
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Proses fermentasi dan proses penyangraian adalah tahapan-tahapan yang 

harus diperhatikan dalam menghasilkan kualitas biji kopi yang baik untuk 

pembuatan bubuk kopi (Lessy, Ega dan Bremer, 2023). Proses fermentasi 

bertujuan untuk mematikan aktivitas di dalam biji agar tidak tumbuh sehingga 

perubahan-perubahan di dalam biji akan mudah terjadi, seperti warna, aroma dan 

rasa. Fermentasi juga dapat menghilangkan lapisan lendir yang masih ada di 

permukaan kulit tanduk biji kopi sehingga mempercepat proses pencucian lendir 

yang menempel di biji kopi dan mengurangi rasa pahit serta membentuk kesan 

mild untuk cita rasa seduhnya. Proses fermentasi pada biji kopi juga bertujuan 

untuk merubah senyawa gula di lapisan kulit buah dan biji menjadi alkohol. 

Senyawa gula juga termasuk media tumbuhnya bakteri sehingga bisa 

mempengaruhi mutu biji kopi. (Sihotang, 2008 dalam Lessy, Ega, Bremer, 2023). 

Selama proses fermentasi biji kopi mengalami perubahan perubahan di 

dalam biji seperti perubahan warna biji, peningkatan aroma, citarasa, serta 

perubahan konsistensi biji. Biji kopi yang difermentasi mempunyai warna lebih 

pucat dibandingkan dengan biji kopi yang tidak dilakukan proses fermentasi 

(Kinanti dkk, 2019 dalam Hartatai, Azmin, Irwansyah 2022). Jika fermentasi yang 

dilakukan kurang atau tidak sempurna, selain menghasilkan citarasa khas tidak 

terbentuk, juga seringkali menghasilkan cita rasa yang tidak dikehendaki seperti 

rasa masam, pahit, kelat, sangit dan rasa tanah (Nurhaerani dkk, 2022 dalam 

Hartati, Azmin, Irwansyah 2022). 

Faktor-faktor yang mempengaruhi keberhasilan proses fermentasi adalah 

kebersihan wadah fermentasi, lama fermentasi, kelembaban lingkungan, suhu, dan 

oksigen. Menurut Megah (2009) dalam Lessy, Ega, Bremer, (2023), proses 
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fermentasi kopi bisa dilakukan dengan metode basah dan kering. Metode 

fermentasi basah dilakukan dengan perendaman buah kopi yang sudah dipulping 

dengan air selama 36-48 jam, sedangkan metode fermentasi kering dilakukan 

dengan cara penumpukan buah kopi yang sudah dipulping di atas terpal dan 

ditutup atau dengan memasukkan biji kopi ke dalam karung goni lalu ditutup 

selama 2-3 hari. Penanganan kopi secara basah dapat menghasilkan citarasa yang 

lebih baik dari penanganan kopi secara kering (Ferriera et al., 2013; Murthy & 

Naidu, 2011; Subendi, 2011 dalam Lessy, Ega, Bremer, 2023) 

Dari hasil penelitian Hartati (2022) metode fermentasi kering dengan lama 

fermentasi 6 dan 8 hari menghasilkan mutu organoleptik yang disukai oleh 

panelis. Sedangkan hasil penelitian Lessy, Ega, Bremer (2023), bahwa perlakuan 

lama penyangraian 30 menit dengan suhu 180
o 

C dengan metode fermentasi 

kering selama 48 jam menghasilkan mutu organoleptik terbaik meliputi rasa, 

warna, dan aroma seduhan bubuk kopi. 

Proses penyangraian bertujuan untuk membentuk rasa dan aroma dari biji 

kopi. Dalam proses penyangraian terdapat beberapa tahapan yang dapat 

mempengaruhi kualitas akhir kopi diantaranya lama dan suhu penyangraian, 

metode penyangraian dan campuran bahan saat penyangraian. Selama 

penyangraian terjadi reaksi kimiawi pembentuk karakter khas cita rasa kopi yang 

muncul karena perlakuan panas (Efsa, 2012 dalam Lessy, Ega, Bremer, 2023). 

Dalam proses penyangraian ini biji kopi mengalami penguapan air pada 

suhu 100°C dan pirolisis pada suhu 180°C sampai 225°C. Pada saat pirolisis akan 

terjadi perubahan kimia dengan adanya perubahan warna biji kopi dari warna 

coklat menjadi warna hitam. karamelisasi, denaturasi protein, pembentukan gas 
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CO2 sebagai hasil oksidasi, dan pembentukan aroma yang spesifik pada kopi 

(Ridwansyah, 2003).  

Dalam proses penyangraian dilakukan dengan menggunakan suhu yang 

tinggi yaitu 180-240°C dengan lama penyangraian 15 sampai 20 menit. Apabila 

proses penyangraian dilakukan terlalu lama akan menyebabkan over roast, 

sehingga dalam penyangraian ini perlu pengontrolan suhu daan lama 

penyangraian yang terkendali.  

Hasil penelitian Agustina dkk.,(2019) menyatakan bahwa penyangraian 

kopi arabika yang banyak disukai panelis adalah kopi yang disangrai pada suhu 

200°C lama penyangraian 10 menit dengan berat kopi yang disangrai sebanyak 

200 g. Sedangkan hasil penelitian Bukhori dkk (2016), mendapatkan hasil 

penyangraian terbaik menggunakan suhu 190°C dan lama penyangraian 10 menit 

dengan berat kopi 300g. Menurut penelitian Ayu, Ida dan Arda (2017), 

karakteristik fisik dan mutu sensori baik pada bubuk kopi arabika menggunakan 

suhu 235°C dengan lama penyangraian 14 menit dengan berat kopi yang disangrai 

sebanyak 200 g.  

1.2 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan interaksi antara 

metode fermentasi dan lama penyangraian biji kopi liberika terhadap karakteristik 

kimia dan mutu organoleptik seduhan bubuk kopi liberika 

1.3 Kegunaan Penelitian 

 Kegunaan penelitian ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan 

studi di Fakultas Pertanian Universitas Batanghari Jambi dan sebagai bahan 

informasi bagi pihak yang membutuhkan tentang pengaruh metode fermentasi dan 
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lama penyangraian biji kopi liberika terhadap karakteristik kimia dan mutu 

organoleptik seduhan bubuk kopi liberika untuk menghasilkan mutu yang terbaik. 

1.4 Hipotesis  

H0 =  Tidak ada pengaruh ataupun interaksi antara metode fermentasi dan lama 

penyangraian biji kopi liberika terhadap karakteristik kimia dan mutu 

organoleptik seduhan bubuk kopi liberika. 

H1 =  Terdapat pengaruh ataupun interaksi antara metode fermentasi dan lama 

penyangraian biji kopi liberika terhadap karakteristik kimia dan mutu 

organoleptik seduhan bubuk kopi liberika. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Tanaman Kopi Liberika 

 Kopi (Coffea sp) adalah spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk 

dalam family Rubiaceae dan genus Coffea Sp. Kopi liberika tungkal komposit 

merupakan tanaman kopi yang berasal dari Tanjung Jabung Barat dan telah 

ditetapkan sebagai varietas bina melalui Keputusan Mentri Pertanian Republik 

Indonesia no. 4968/KPTS/SR.120/12/2013 tanggal 6 Desember 2013 Tanaman ini 

bisa tumbuh dengan baik pada lahan yang tersinari penuh ataupun di 

bawah naungan pohon lain. Kopi liberika juga memiliki toleransi tinggi pada 

tanah yang kurang subur. Jenis tanaman ini bisa tumbuh di atas tanah lempung 

hingga tanah berpasir serta tahan terhadap kekeringan maupun cuaca basah (BPTP 

Jambi, 2014). 

Liberika tungkal komposit merupakan varietas liberika pertama yang 

dianjurkan di Indonesia. Varietas ini memiliki keunggulan tahan hama karat daun, 

bisa ditanam di dataran rendah dan bisa ditanam di lahan marginal seperti tanah 

gambut. Liberika varietas libtukom memiliki kemiripan dengan excelsa, namun 

terdapat beberapa ciri yang membedakannya yakni libtukom memiliki daging 

buah yang tebal sedangkan excelsa lebih tipis mirip arabika. Selain itu pada pupus 

daunnya, libtukom berwarna hijau hingga hijau kecoklatan sedangkan excelsa 

merah kecoklatan (BPTP Jambi, 2014). 

2.2 Panen dan penanganan pasca panen buah kopi 

 Menurut Syakir (2019), tahapan penanganan pasca panen buah kopi adalah 

sebagai berikut: 

 

https://jurnalbumi.com/kopi-excelsa/
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1. Panen 

Pemanenan buah kopi dilakukan dengan cara manual dengan memilih 

buah kopi yang sudah matang dengan ciri-ciri kulit buah berwarna merah. 

2. Sortasi  

 Sortasi (sortation) adalah pemilihan biji kopi yang baik, memisahkan biji 

kopi yang rusak, cacat, dan benda asing lainnya. Sortasi buah dilakukan untuk 

memisahkan buah yang superior (masak, bernas, seragam) dari buah inferior 

(cacat,hitam, pecah, berlubang dan terserang hama/penyakit). Kotoran seperti 

daun, ranting, tanah kerikil harus dibuang, karna dapat merusak mesin pengupas. 

3. Pengupasan Kulit Buah (Pulping) 

 Pengupasan kulit buah bertujuan untuk memisahkan biji kopi dari kulit 

buah. Pengelupasan kulit buah dilakukan dengan menggunakan alat pulper. 

4. Fermentasi 

 Fermentasi (fermentation) bertujuan untuk mematikan aktivitas di dalam 

biji agar tidak tumbuh sehingga perubahan-perubahan didalam biji akan mudah 

terjadi, seperti warna, aroma dan rasa. Fermentasi juga bertujuan untuk 

melunakkan sisa lapisan lendir yang menempel di permukaan kulit tanduk biji 

kopi oleh mikroba aerob setelah pengupasan kulit buah. Proses fermentasi dapat 

menjadikan biji kopi yang berkualitas sehingga perubahan perubahan didalam biji 

akan mudah terjadi, misalnya perubahan warna biji, peningkatan aroma citarasa, 

serta perubahan konsistensi biji. Biji kopi yang difermentasi mempunyai warna 

lebih pucat dibandingkan dengan yang tidak melakukan proses fermentasi 

(Kinanti dkk, 2019 dalam Hartati, Azmin, Irwansyah 2022). Jika fermentasi yang 

dilakukan kurang atau tidak sempurna, selain menghasilkan citarasa khas tidak 
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terbentuk, juga seringkali dihasilkan citarasa yang tidak dikehendaki seperti rasa 

masam, pahit, kelat, sangit dan rasa tanah (Nurhaerani dkk, 2022). Fermentasi 

yang sempurna menentukan cita rasa biji kopi dan produk olahannya, termasuk 

juga karena buah yang masak dan sehat serta pengeringan yang baik. Faktor-

faktor yang mempengaruhi proses fermentasi yaitu kebersihan karung plastik, 

lama fermentasi, kelembaban lingkungan, suhu, dan oksigen. Megah (2009) 

mengemukakan proses fermentasi kopi bisa melakukannya dengan dua perlakuan 

yakni cara basah dan kering. 

 Fermentasi basah dengan merendam biji kopi kedalam air bersih atau 

dengan menumpuk biji kopi basah kedalam bak, kemudian diatasnya ditutup 

menggunakan karung goni yang harus selalu dibasahi, lama proses ini 

berlangsung sekitar 12 hingga 48. Dari hasil penelitian Rahman dan Ade (2023) 

menghasilkan paremeter uji terbaik meliputi kadar air, kadar abu, pH, total V0, 

total flavonoid dan aktifitas anti oksidan pada perlakuan lama fermentasi basah 

selama 48 jam. Sedangkan penelitian Rika, Rahayu (2023) menghasilkan mutu 

organoleptik aroma, citarasa, after taste dan penerimaan keseluruhan panelis 

terbaik dengan perlakuan fermentasi basah selama 36 jam.  

 Fermentasi kering dengan perlakuan menumpuk biji kopi di tempat teduh 

selama 2-3 hari. Penanganan kopi secara basah dapat menghasilkan citarasa yang 

lebih baik dari penanganan kopi secara kering l(Ferriera  let  lal.,2013;  lMurthy  l&  

lNaidu,  l2011;  lSubendi,  l2011). 

5. Pencucian  l 

 Pencucian  lbiji  lkopi  lbertujuan  luntuk  lmenghilangkan  lsisa-sisa  llendir  lhasil  

lfermentasi  lyang  lmasih  lmenempel  lpada  lkulit  ltanduk.  lSetelah  lkulit  lbuah  lkopi  



10 
 

lterkupas  ldilakukan  lproses  lpencucian  l(washing).  lPencucian  lbiji  lkopi  ldapat  

ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  lmesin  lpencuci  l(washer)  luntuk  lkapasitas  lbesar,  

lsedangkan  luntuk  lkapasitas  lkecil  lpencucian  lsecara  lsederhana  ldapat  ldilakukan  ldi  

ldalam  lbak  latau  lember,  ldengan  lcara  ldiaduk-aduk  lmenggunakan  ltangan  latau  

ldinjak-injak  ldengan  lkaki. 

6. Pengeringan  l(Drying) 

 Pengeringan  lbertujuan  luntuk  lmengurangi  lkandungan  lair  ldalam  lbiji  lkopi  

lyang  lsemula  l60-65%  lmenjadi  lsekitar  l20%.  lPengeringan  ldapat  ldilakukan  ldengan  

lpenjemuran  latau  lpengeringan  ldengan  lalat  lpengering.  l 

7. Pengupasan  lkulit  ltanduk  l(Hulling) 

 Hulling  lpada  lpengolahan  lkering  lbertujuan  luntuk  lmemisahkan  lbiji  lkopi  

ldari  lkulit  lbuah,  lkulit  ltanduk  ldan  lkulit  larinya.  lHulling  ldilakukan  ldengan  

lmenggunakan  lmesin  lpengupas  l(huller).  lBeberapa  ltipe  lhuller  lsederhana  lyang  

lsering  ldilakukan  ladalah  lhuller  lputar  ltangan  l(manual),  lhuller  ldengan  lpengerak  

lmotor  ldan  lhummermill. 

8. Pengeringan  lKopi  lBeras 

 Pengeringan  lkopi  lberas  lbertujuan  luntuk  lmemperoleh  lkadar  lair  lbiji  lkopi  

lsekitar  l11%  lguna  lmenjaga  lstabilitas  lpenyimpanan.  lPengeringan  ldilakukan  lSelama  

l15  lhari  ldibawah  lsinar  lmatahari  ldengan  lmenggunakan  ltempat  lpengeringan/lantai  

ljemur/para-para.  lPengeringan  ltahap  lini  ldapat  ljuga  ldilakukan  lsecara  lmekanis  

ldengan  lpemanasan  lpada  lsuhu  l50-60ºC  lselama  l8-12  ljam  lsampai  lkadar  lair  l11%.  l 
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9. Pengemasan  ldan  lPenyimpanan 

Pengemasan  lbiji  lkopi  lyang  lsudah  ldikeringkan  ldan  ltelah  lmencapai  lkadar  

lair  l11%  l(batas  lkadar  lair  lbiji  lkopi  lyang  laman  luntuk  ldisimpan)  ldilakukan  ldalam  

lkarung-karung  lplastik  lataupun  lkarung  lgoni  lyang  lbersih  ldan  ljauh  ldari  lbau-bau  

lasing.  lPenyimpanan  ldilakukan  lhanya  lsementara  lsebelum  lbiji  lkopi  ldijual  lke  

leksportir  latau  lsebelum  ldiolah  lselanjutnya. 

2.3 Teknologi  lPengolahan  lSekunder  lBiji  lKopi  ldan  lBubuk  lKopi 

1. Penyangraian  l 

 Penyangrain  lbiji  lkopi  lmerupakan  lsalah  lsatu  lproses  lpengolahan  lbiji  lkopi  

lmenjadi  lkopi  lbubuk.  lMenurut  lNugroho,  lLumbanbatu,  lRahayoe  l(2009),  

lpenyangraian  l(roasting)  lmerupakan  lkunci  ldari  ltahapan  lproduksi  lkopi  lbubuk.  lPada  

lproses  ltersebut  lterjadi  lpembentukan  laroma  ldan  lcita  lrasa  lkhas  lkopi  lyang  lmuncul  

lkarena  lperlakuan  lpanas.  l  l 

Proses  lpenyangraian  ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  lsuhu  lyang  ltinggi.  

lUntuk  lmendapatkan  lbubuk  lkopi,  lbiji  lkopi  ldisangrai  ldengan  lmenggunakan  lsuhu  

l180-250°C,  ldimana  lproses  lpenyangraian  lmembutuhkan  lwaktu  l15  lsampai  l20  

lmenit.  lProses  lpenyangraian  ldibedakan  latas  ltiga  ljenis  lyaitu  llight  lroast  

lmenggunakan  lsuhu  lantara  l160-180°C,  lmedium  lroast  lmenggunakan  lsuhu  lantara  

l180-200°C,  ldan  ldark  lroast  lmenggunakan  lsuhu  l210-250°C  l(Fadri,  lSayuti,  lNazir  

ldan  lSuliansyah,  l2019).  lPembentukan  lrasa  lpada  lkopi  lbubuk  lsesungguhnya  lterjadi  

lpada  lwaktu  lbiji  lkopi  lbersuhu  l140°C  lsampai  l160°C  lpada  lproses  lpenyangraian  

lyang  ldapat  lmencapai  lsuhu  l230°C.  lBeberapa  lkomponen  lterbentuk  lflavor  lrasa  

lmerupakan  lsenyawa-senyawa  lvolatile  lyang  lbersifat  llarut  ldalam  lair  lyang  
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lmerupakan  lpembentukan  lrasa  lpahit  ldan  lzat-zat  lnon  lionik  lyang  lmembentuk  lrasa  

lmanis  lpada  lseduhan  lkopi  lbubuk  l(Setyani  let  lal.,  l2018). 

Dalam  lproses  lpenyangraian  lini  lbiji  lkopi  lmengalami  lpenguapan  lair  lpada  

lsuhu  l100°C  ldan  lpirolisis  lpada  lsuhu  l180°C  lsampai  l225°C.  lPada  lsaat  lpirolisis  lakan  

lterjadi  lperubahan  lkimia  lpada  lbiji  lkopi  ldingin  ldengan  ladanya  lperubahan  ldegradasi  

ldan  lsintesis  lyang  lterjadi  lsecara  lsimultan  lpada  lsuhu  lyang  ltinggi  lreaksi  lpirolisis  

lsendiri  lbisa  ldilihat  ldengan  ladanya  lperubahan  lwarna  lbiji  lkopi  lperubahan  lwarna  

lcoklat  lmenjadi  lwarna  lhitam  ldengan  lwaktu  lyang  lsangat  lcepat.  lPerubahan  lsifat  

lfisik  lyang  lterjadi  lselama  lproses  lpenyangraian  ladalah  lswelling  ldisebabkan  lkarena  

lterbentuknys  lgas-gas  lyang  lsebagian  lbesar  lterdiri  ldari  lCO2  lyang  lkemudian  

lmengisi  lruang  ldalam  lsel  latau  lpori-pori.  lPerubahan  lkimia  lyang  lterjadi  lselama  

lproses  lpenyangraian  ladalah:  lkaramelisasi,  ldenaturasi  lprotein,  lpembentukan  lgas  

lCO2  lsebagai  lhasil  loksidasi,  ldan  lpembentukan  laroma  lyang  lspesifik  lpada  lkopi  

l(Ridwansyah,  l2003).  l  lHasil  lproses  lpenyangraian  lbiji  lkopi  ldapat  lmenghasilkan  

lbubuk  lkopi  llight,  lmedium  ldan  ldark  ltergantung  ldari  lmetode  lpenyangraian,  lsuhu  

ldan  llama  lpenyangraian 

2. Penggilingan  l 

 Proses  lpenggilingan  ladalah  lproses  lpemecahan  lbutir-butir  lbiji  lkopi  lyang  

ltelah  ldisangrai  ldan  ldidiginkan  luntuk  lmendapatkan  lkopi  lbubuk  lyang  lberukuran  

lmaksimal  l75  lmesh  lmelalui  lpengayakan.  lSemakin  lkecil  lukuran  lbutiran  lyang  

ldidapat  lsemakin  lbaik  lrasa  ldan  laromanya  lkarena  lsebagian  lbesar  lkandungan-

kandungan  lyang  lterdapat  ldalam  lkopi  lbisa  llarut  ldalam  lair  ldengan  lmudah  lketika  

ldiseduh  l(Setyani  let  lal.,  l2018). 
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3.  lPengemasan 

Pengemasan  lkopi  lyang  lsudah  lhalus  lditujukan  luntuk  lmembungkus  lproduk  

lkopi  lyang  lhendak  ldijual  lkepada  lpelanggan  latau  lkonsumen.  lPengemasan  lini  

lpenting  ldengan  lberbagai  ltujuan,  lseperti  lmenjaga  ldan  lmelindungi  lkualitas  ldari  

lproduk  lkopi  lyang  ldikemas  ldialamnya,  lsehingga  ltetap  lsegar  ldan  lharum  lhingga  lke  

lkonsumen  lakhir.  lKopi  lyang  ldisimpan  lsetelah  lpengemasan  lyang  lbaik  lakan  

lmemiliki  ldaya  lsimpan  lyang  llama  ltanpa  lmengalami  lperubahan  lpada  laroma,  lkadar  

lair,  ldan  ltidak  lmengalami  lketengikan  l(Setyani  let  lal.,  l2018).  l 
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III.  lMETODE  lPENELITIAN 

3.1.  lTempat  ldan  lWaktu  lPenelitian 

Penelitian  lini  ldilaksanakan  ldi  lDusun  lSungai  lAji  lDesa  lSungai  lTerap  

lKecamatan  lBetara  lKabupaten  lTanjung  lJabung  lBarat  lmeliputi  lpanen,  lsortasi,  

lpulping,  lfermentasi,  lhuling  ldan  lpengeringan  lkopi  lberas.  lSedangkan  lpenyangraian,  

lpenggilingan,  ldan  lpengayakan  ldilakukan  ldi  lLaboratorium  lDasar  lFakultas  

lPertanian  lUniversitas  lBatanghari.  l 

Pengujian  lpH  lkopi  lbubuk  ldan  lmutu  lorganoleptik  lseduhan  lkopi  lbubuk  ljuga  

ldilakukan  ldi  lLaboratorium  lDasar  lFakultas  lPertanian  lUniversitas  lBatanghari.  

lPenelitian  ldilaksankan  lpada  lbulan  lAgustus  l-  lOktober  l2024. 

3.2.  lBahan  ldan  lAlat 

 Bahan  lyang  ldigunakan  ldalam  lpenelitian  lini  ladalah  lbiji  lkopi  lliberika,  

lsedangkan  lalat  lyang  ldigunakan  lantara  llain,  lpulper,  lhuller,  lgrinder  ldaun  lpisang,  

lkarung  lgoni,  layakan,  lgelas,  lsendok  ltakar,  lcoffea  lroasting,  ldan  lalat  llain  lyang  

ldiperlukan. 

3.3.  lRancangan  lPenelitian 

 Penelitian  lini  lmenggunakan  lrancangan  lacak  llengkap  l(RAL)  lfaktorial.  

lFaktor  lpertama  ladalah  lmetode  lfermentasi  l(f)  lterdiri  latas  l3  ltaraf  lperlakuan,  ldan  

lfaktor  lkedua  ladalah  llama  lpenyaraian  lpada  lsuhu  l200
o
C  l(p)  lterdiri  latas  l2  ltaraf  

lperlakuan.  lAdapun  lfaktor  lperlakuannya  lyaitu: 

Faktor  lpertama  lmetode  lfermentasi  l(f)  lterdiri  latas  l3  ltaraf  lperlakuan 

f0  l=  ltanpa  lfermentasi 

f1  l=  lfermentasi  lbasah 

f2  l=  lfermentasi  lkering 
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Faktor  lkedua  llama  lpenyangraian  l(p)  lterdiri  latas  l2  ltaraf  lperlakuan 

p1  l=  l20  lMenit 

p2=  l30  lMenit 

Perlakuan  ldiperoleh  l6  lkombinasi,  ldimana  lsetiap  lperlakuan  ldiulang  

lsebanyak  l3  lkali  lsehingga  ldihasilkan  l18  lsatuan  lpercobaan.  lKombinasi  lperlakuan  

ladalah  lsebagai  lberikut: 

f0p1  f1p1  f2p1 

f0p2  f1p2  f2p2 

Model  lmatematika  lnya  ladalah  lsebagai  lberikut: 

𝑌𝑖𝑗𝑘 =   𝑙𝜇 + 𝜏𝑗 + 𝛼𝑖 + (𝜏𝛼)𝑗𝑖+∈ 𝑖𝑗𝑘 

Keterangan: 

𝜇   l  l  l  l  l  l  l  l  l  l  l  l  l=  lnilai  lrerata  l(mean) 

𝜏𝑗  𝑙  𝑙  𝑙  𝑙  l  l  l  l  l  l  l  l=  lpengaruh  lfaktor  lpertama 

𝛼𝑖   l  l  l  l  l  l  l  l  l  l  l=  lpengaruh  lfaktor  lkedua 

(𝜏𝛼)𝑗𝑖   l  l=  lpengaruh  lkombinasi  lfaktor  lpertama  ldan  lkedua 

∈ 𝑖𝑗𝑘   l=  lpengaruh  lgalat  l(eror) 

3.4  lPelaksanaan  lPenelitian 

3.4.1.  lPemanenan  l 

 Pemanenan  lbuah  lkopi  ldilakukan  ldengan  lcara  lmanual  ldengan  lmemilih  

lbuah  lkopi  lyang  lsudah  lmatang  ldengan  lciri-ciri  lkulit  lbuah  lberwarna  lmerah. 

3.4.2.  l  l  lSortasi  l 

 Buah  lkopi  ldisortasi  ldengan  lcara  lmemilih  lbuah  lkopi  lyang  lmatang  lmerah  

ldengan  lukuran  lseragam  ldan  ltidak  lterserang  lhama  lpenyakit,  lkotoran  lseperti  ldaun,  

lranting,  ltanah  ldan  lkerikil  lharus  ldibuang  lkarena  ldapat  lmerusak  lmesin  lpengupas. 
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3.4.3  l  l  l  lPulping 

 Untuk  lmemisahkan  lbiji  lkopi  ldengan  lkulit  lbagian  lluar  lbuah  lkopi  lyang  ltelah  

ldisortasi  lselanjutnya  ldilakukan  lproses  lpengelupasan  l(pulping)  lmenggunakan  lalat  

lpulper. 

3.4.4.  l  l  lFermentasi 

Biji  lkopi  lyang  ldi  lfermentasi  lpada  lpenelitian  lini  lsebanyak  l2  lkg/perlakuan  

lfermentasi.  lPerlakuan  ltanpa  lfermentasi  ldilakukan  ldengan  lcara  lbuah  lkopi  lyang  

ltelah  ldipulping  lkemudian  llangsung  ldilakukan  lpencucian  ldan  lpengeringan  ldengan  

lcara  lmenjemur  ldiatas  lterpal. 

Perlakuan  lfermentasi  lbasah  ldilakukan  ldengan  lcara  lmerendam  lbuah  lkopi  

lyang  ltelah  ldipulping  lkedalam  lember  lyang  lberisi  lair  lselama  l48  ljam.  lAir  lrendaman  

ldiganti  lsetiap  l4  ljam. 

Perlakuan  lfermentasi  lkering  ldilakukan  ldengan  lmemasukkan  lbuah  lkopi  

lyang  ltelah  ldipulping  ldalam  lkarung  lgoni  lkemudian  lditutup  lmenggunakan  ldaun  

lpisang  lselama  lselama  l3  lhari.  lSetelah  ldua  lhari  ldilakukan  lpengadukan  luntuk  

lmenjamin  lfermentasi  lberlangsung  lmerata. 

3.4.5.  l  l  lPencucian 

 Pencucian  lbuah  lkopi  lyang  ltelah  ldifermentasi  ldilakukan  ldengan  lcara  

ldiremas-remas  ldi  ldalam  lwadah  lberisi  lair  lsampai  lbiji  lkopi  lbersih  ldari  llendir  lsisa-

sisa  lfermentasi. 

3.4.6.  l  l  lPengeringan  l 

 Biji  lkopi  lyang  lsudah  lbersih  ldikeringkan  lsecara  lalami  ldengan  lcara  

lmenjemur  ldiatas  lterpal  lselama  l15  lhari.  lBiji  lkopi  ldikatakan  lkering  ldengan  lciri-ciri  
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ljika  lbiji  lkopi  lditekan  ldengan  ltelunjuk  ldan  libu  ljari  lkulit  ltanduk  lbiji  lkopi  lmudah  

lpecah  ldan  lbila  lkadar  lair  lkurang  ldari  l12% 

3.4.7.  l  l  lHulling 

 Setelah  lbiji  lkopi  lkering,  luntuk  lmemisahkan  lbiji  lkopi  ldari  lkulit  ltanduk  

ldilakukan  lproses  lhulling  ldengan  lmenggunakan  lmesin  lpengupas  lkulit  ltanduk  

l(huller). 

3.4.8. Penyangraian 

 Penyangraian  lbiji  lkopi  lyang  lsudah  lkering  ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  

lalat  lcoffee  lroasting.  lBiji  lkopi  lyang  ldisangrai  lsebanyak  l200  lg.  lPenyangraian  

ldilakukan  ldengan  lsuhu  l200
0

  lC. 

3.4.9. Penggilingan  l 

 Biji  lkopi  lyang  ltelah  ldisangrai  lsegera  ldidinginkan  ldan  ldibersihkan  ldari  

lkulit  lari.  lSelanjutnya  ldilakukan  lpenggilingan  ldengan  lmenggunakan  lcoffee  

lgrinder.  lBiji  lkopi  lyang  ltelah  ldigiling  ldan  lsudah  lhalus  lselanjutnya  ldiayak  luntuk  

lmendapatkan  lukuran  lyang  lseragam. 

3.4.10. Pembuatan  lSeduhan  lBubuk  lKopi  l 

 Untuk  lmembuat  lseduhan  lbubuk  lkopi  lyang  lideal  ldengan  lcara  lmenyeduh  

l100  lg  lbubuk  lkopi  ldalam  l1500  lml  lair  lmendidih  ldan  lditambah  lgula  l150  lg.  

lSelanjutnya  laduk  ldengan  lsendok  lagar  lbubuk  lkopi  ldan  lgula  lpasir  llarut  lsempurna. 

3.5. Pengukuran  lkemasaman  l(pH)  lbubuk  lkopi 

 Pengukuran  lpH  lkopi  lbubuk  ldilakukan  ldengan  lcara  lmelarutkan  l5  lg  lbubuk  

lkopi  ldengan  l50  lml  laquades  ldalam  lgelas  lsetelah  litu  ldiaduk  lsampai  llarut  lsempurna.  

lKemudian  ldilakukan  lpengukuran  lpH  lseduhan  lkopi  ldengan  lalat  lpH  lmeter  lyang  

lsudah  ldikalibrasikan. 
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3.6. Uji  lOrganoleptik 

 Dalam  lpenelitian  lini  lpengujian  lmutu  lorganolaptik  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  luji  lsensorik  ldengan  lmenggunakan  lanalisis  

ldeskriftif  lkuantitatif  l(ADK),  ldalam  lpengujian  lorganoleptik  lini  lpanelis  

lmenggunakan  lpanca  lindra  lyaitu  lmata,  lhidung,  llidah,  lsebagai  lpenentu  lnilai  

l(rangking)  lmasing-masing  lyang  ldiuji.  lPanelis  lyang  ldigunakan  ldalam  lpengujian  

lmutu  lorganolaptik  lsebanyak  l10  lpanelis  ltidak  lterlatih  lyang  ldipilih  lsecara  lsengaja  

ldari  lkalangan  ldosen  ldan  lmahasiswa  lyang  lterbiasa  ldan  lsuka  lmenikmati  lkopi  

lminimal  lsatu  lkali  ldalam  lsatu  lhari.  lUji  lorganolaptik  ldilaksanakan  ldi  lLaboratorium  

lDasar  lUniversitas  lBatanghari. 

Peubah  lYang  lDiamati  lDalam  lUji  lOrganoleptik  lAdalah: 

1.   lWarna  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

 Penentuan  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  

lindra  lpenglihatan,  ldan  lcontoh  lpenentuan  lwarna  ldipandu  lgradasi  lwarna  lkopi  lyang  

ltelah  ldisediakan  l(Lampiran  l1). 

2. Aroma  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

 Aroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldinilai  ldengan  lindra  lpenciuman,  lyaitu  ldengan  

lmencium  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPenilaian  laroma  ldipandu  ldengan  

lmenggunakan  lformat  luji  laroma  l(Lampiran  l1). 

3. Cita  lRasa  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

 Cita  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldinilai  ldengan  lmenggunakan  lIndera  

lpencicip  ldengan  lcara  lmencicipi  lcita  lrasa  lpada  lseduhan  ldi  lbubuk  lkopi.  lPenilaian  

lcita  lrasa  ldipandu  ldengan  lmenggunakan  lformat  luji  lcita  lrasa  l(Lampiran  l1). 
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4. Kepahitan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

 Penilaian  ltingkat  lkepahitan  ldilakukan  ldengan  lcara  lmencicipi  lseduhan  

lbubuk  lkopi.  lPenilaian  lkepahitan  ldipandu  ldengan  lmenggunakan  lformat  luji  

lkepahitan  l(Lampiran  l1). 

5. Kesukaan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

 Penilaian  lkesukaan  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldilakukan  ldengan  lcara  

lmenggabungkan  lpenilaian  lpada  lprameter  lwarna,  laroma,  lcitarasa,  ldan  ltingkat  

lkepahitan  ldari  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPenilaian  lTingkat  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  

lkopi  ldipandu  ldengan  lmenggunakan  lformat  luji  lscoring  lyang  ltelah  ldisediakan  

l(Lampiran  l1). 

3.7.   lAnalisis  lData 

 Untuk  lmelihat  lpengaruh  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  

lberbeda  ldilakukan  ldengan  lanalisis  lstatistik  l 

1. Pengujian  lmutu  lorganoleptik  lberupa  lwarna,  laroma,  lcita  lrasa,  lkepahitan,  ldan  

lkesukaan  ldilakukan  ldengan  luji  lpersepsi  ldengan  lskala  llikert  l5  lskala,  

ldilanjutkan  ldengan  lanalisis  lragam  ldan  luji  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5% 

2. Pengujian  lpH  lbubuk  lkopi  ldilakukan  ldengan  lanalisa  lragam  ldan  luji  llanjut  

lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%,  l 
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IV. HASIL  lDAN  lPEMBAHASAN 

4.1 Hasil  lPengamatan 

4.1.1 Kadar  lAir  lBiji  lKopi  lKering  l(%) 

Dalam  lpenelitian  lini  lbiji  lkopi  ldikeringkan  lsecara  lalami  ldengan  

lmenggunakan  lsinar  lmatahari  lselama  l±  l15  lhari,  ldimana  lnilai  lrata-rata  lkadar  lair  lbiji  

lkopi  lkering  l8,7%.  lBiji  lkopi  lkering  lyang  ldihasilkan  ltermasuk  ldalam  lkategori  

lberkualitas  lbaik  ldilihat  ldari  lbentuknya  lnormal,  lukuran  lsedang  ldan  lwarna  lbiji  lkopi  

lberas  lkuning  lsampai  lkuning  lkecoklatan.  lMenurut  lStandar  lNasional  lIndonesia  

l(SNI  l2907-2008)  ldisebutkan  lbahwa  lsalah  lsatu  lpersyaratan  lbiji  lkopi  lberas  luntuk  

lpenyimpanan  ldan  ltahap  lpengolahan  lmenjadi  lbubuk  lkopi  lmempunyai  lkadar  lair  

lkurang  ldari  l12,5%.  lJadi  lkadar  lair  lbiji  lkopi  lyang  ldigunakan  ldalam  lpenelitian  lini  

lsudah  lmemenuhi  lsyarat  luntuk  lpengolahan  lbiji  lkopi  lmenjadi  lbubuk  lkopi.  lKadar  

lair  lbiji  lkopi  lkering  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l1. 

Tabel  l1.  l  lKadar  lair  lbiji  lkopi  ldengan  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda. 

Perlakuan Kadar  lair  l(%) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 8,31 

Fermentasi  lBasah  l(f1) 9,48 

Fermentasi  lKering  l(f2) 8,32 

Rata-rata  lkadar  lair  l(%)   l  l  l8,7  l% 

4.1.2 pH  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  

lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  

ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lpH  

lbubuk  lkopi,  lakan  ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  

lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi  l(Lampiran  l2).  lHasil  luji  llanjut  
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lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%,  lrata-rata  lnilai  lpH  lbubuk  lkopi  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  

l2. 

Tabel  l2.  l  lNilai  lrata-rata  lpH  lbubuk  lkopi  ldengan  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  

llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

 

Perlakuan Rata-rata  lnilai  lpH 

Metode  lFermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 5,4  la 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 5,38  la 

Fermentasi  lkering  l(f2) 5,2  lb 

Lama  lPenyangraian  l(p) 

30  lmenit  l(p2) 5,41  la 

20  lmenit  l(p1) 5,25  lb 

Keterangan  l:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  

lnyata  lmenurut  luji  lDNMRT  ltaraf  lα  l5%. 

Dari  lTabel  l2  ldapat  ldilihat  lbahwa  lpH  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  

lfermentasi  lyang  lberbeda  lpada  lperlakuan  lf0  lberbeda  ltidak  lnyata  ldengan  lperlakuan  

lf1  ltetati  lberbeda  lnyata  ldengan  lperlakuan  lf2,  lnilai  lpH  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf1  

lberbeda  lnyata  ldengan  lperlakuan  lf2.  lNilai  lpH  lseduhan  lbubuk  lkopi  lterendah  

lterdapat  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf2  lyaitu  l5,2  ldan  lpH  lseduhan  

lbubuk  lkopi  ltertinggi  lterdapat  lpada  lperlakuan  lf0  lyaitu  l5,4.  lpH  lseduhan  lbubuk  lkopi  

lpada  lperlakuan  lf0,  lf1  ldan  lf2  lberada  lpada  lkisaran  l5,2  l–  l5,4  ldengan  lkategori  lmasam. 

Pada  lperlakuan  lTunggal  llama  lpenyangraian,  lpH  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  

lperlakuan  lp2  lberbeda  lnyata  ldengan  lp1.  lSeduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  lmempunyai  lnilai  lpH  l5,41  lsedangkan  llama  lpenyangraian  

l20  lmenit  lmempunyai  lnilai  lpH  l5,25. 

4.1.3 Warna  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  

lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  

lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  
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lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi,  lakan  ltetapi  

lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  

lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l3).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  

lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  

ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l3. 

Tabel  l3.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  

llama  l  l  l  l  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Perlakuan 

Nilai  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Kriteria  lwarna 
Rerata  

lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  

lpemilih  l(%) 

Fermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f2) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f0) 

 

3,35  la 

2,96  lab 

2,9  lb 

 

67 

59,2 

58 

 

Hitam 

Coklat  lkehitaman 

Coklat  lkehitaman 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,53 

2,61 

70,6  la 

52,2  lb 

Hitam 

Coklat  lkehitaman 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  

lmenurut  luji  lDNMRT  ltaraf  lα5%. 

Dari  lTabel  l3  ldapat  ldilihat  lbahwa  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  

ltanpa  lfermentasi  l(f0)  lberbeda  ltidak  lnyata  ldengan  lperlakuan  lf1  ltetapi  lberbeda  lnyata  

ldengan  lperlakuan  lf2,  lsedangkan  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf1  

lberbeda  ltidak  lnyata  ldengan  lf2.  lWarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf2  

lmenghasilkan  lwarna  lhitam  ldengan  lskor  l3,35  lsedangkan  lpada  lperlakuan  lf1  ldan  lf2  

lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  lkehitaman  ldengan  lskor  l2,96  ldan  l2,9. 

Warna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(p2)  

lberbeda  lnyata  ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(p1).  lSeduhan  lbubuk  lkopi  

ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  lmenghasilkan  lwarna  lhitam  ldengan  lskor  l3,53  

lsedangkan  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  

lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  lkehitaman  ldengan  lskor  l2,61. 
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4.1.4 Aroma  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  

lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  

laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  

lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi,  lakan  ltetapi  

lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  

laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l4).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  

lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  

ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l4. 

Tabel  l4.  lSkor  lnilai  lrata-rata  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  

llama  l  l  l  l  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Perlakuan 

Nilai  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Kriteria  

laroma 
Rerata  

lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  

lpemilih  l(%) 

Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f2) 

 

3,55  la 

3,53  la 

3,52  la 

 

71 

70.6 

70,4 

 

Harum 

Harum 

Harum 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,68  la 

3,39  lb 

73,6 

67,8 

Harum 

Harum 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  

lmenurut  luji  lDNMRT  ltaraf  lα5%. 

 

Dari  lTabel  l4  ldapat  ldilihat  lbahwa  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  

lfermentasi  l(f0)  lberbeda  ltidak  lnyata  ldengan  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  l(f1)  ldan  

lperlakuan  lfermentasi  lkering  l(f2).  lSeduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf0,  lf1  ldan  lf2  

lmenghasilkan  laroma  lharum  ldengan  lskor  l3,52  l–  l3,55. 
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Aroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(p2)  

lberbeda  lnyata  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(p1).  lSeduhan  lbubuk  lkopi  

ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  lmenghasilkan  laroma  lharum  ldengan  lskor  

l3,68  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  lmenghasilkan  laroma  lharum  ldengan  lskor  

l3,39. 

4.1.5 Citarasa  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  

lkopi.  l(lampiran  l5).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  lterhadap  lskor  lnilai  

lrata-rata  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  

lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  ltabel  l5. 

Tabel  l5.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  

lpenyangraian 

Metode  lFermentasi 

Tanpa  lfermentasi  

l(f0) 

Fermentasi  lbasah  

l(f1) 

Fermentasi  lkering  

l(f2) 

20  lmenit  l(p1) 3,2  lab 

A 

3,53  la 

A 

3  lb 

A 

30  lmenit  l(p2) 3,8  lab 

B 

3,6  lb 

A 

4,03  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  

lsama  ldan  langka-angka  ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  

lbesar  lyang  lsama  lberbeda  ltidan  lnyata  lmenurut  lUji  lDNMRT  l5% 

 Dari  lTabel  l5  ldapat  ldilihat  lbahwa  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f0p1)  ldengan  lskor  l3,2  l(kategori  

lenak)  lberbeda  ltidak  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  ldan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  l(f1p1)  ldengan  lskor  l3,53  l(kategori  lenak)  ldan  ltidak  lberbeda  

lnyata  lpada  lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f2p1)  

ldengan  lskor  l3  l(kategori  lenak).  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  
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lfermentasi  lbasah  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f1p1)  ldengan  lskor  l3,53  

l(kategori  lenak)  lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  l(f2p1)  ldengan  lskor  l3  l(kategori  lenak). 

  lDari  lTabel  l5  ljuga  ldapat  ldilihat  lbahwa  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f0p2)  ldengan  lskor  l3,8  l(kategori  

lenak)  lberbeda  ltidak  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  ldan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(f1p2)  ldengan  lskor  l3,6  l(kategori  lenak)  ldan  lberbeda  ltidak  

lnyata  ldengan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p1)  

lmenghasilkan  lcitarasa  ldengan  lskor  l4,03  l(kategori  lsangat  lenak).  lcitarasa  lseduhan  

lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  

l(f1p2)  ldengan  lskor  l3,6  l(kategori  lenak)  lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  

lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2)  ldengan  lskor  l4,03  

l(kategori  lsangat  lenak). 

Citarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  lfermentasi  ldengan  llama  lpenyangraian  

l20  lmenit  l(f0p1)  lmenghasilkan  lskor  l3,2  l(kategori  lenak)  ldan  lberbeda  lnyata  lterhadap  

lperlakuan  ltanpa  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f0p2)  ldengan  lskor  

l3,8  l(kategori  lenak).  lCitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lfermentasi  lbasah  ldengan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  l(f1p1)  lmenunjukkan  lskor  l3,53  l(kategori  lenak)  ldan  lberbeda  

ltidak  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  

l(f1p2)  ldengan  lskor  l3,6  l(kategori  lenak).  lCitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lfermentasi  

lkering  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f2p1)  lmenunjukkan  lskor  l3  l(kategori  

lenak)  ldan  lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2)  ldengan  lskor  l4,03  l(kategori  lsangat  lenak). 
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4.1.6 Kepahitan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lbahwa  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  

lantara  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  

lterhadap  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  ltunggal  lfermentasi  lyang  

lberbeda  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi,  lakan  

ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  

lterhadap  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l6).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  

lpada  ltaraf  lα  l5%  lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ldengan  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  ltabel  

l6. 

Tabel  l6.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  

llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Kode  lPerlakuan 

Nilai  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Kriteria  

lKepahitan 
Rerata  

lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  

lpemilih  l(%) 

fermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f2) 

 

3,33  la 

3,22  la 

3,2  la 

 

66,6 

64,4 

64 

 

Pahit 

Pahit 

Pahit 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,59  la 

2,91  lb 

71,8 

58,2 

Pahit 

Agak  lpahit 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  

lmenurut  luji  lDNMRT  ltaraf  lα5%. 

 

Dari  lTabel  l6  ldapat  ldilihat  lbahwa  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  

lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  lpada  lperlakuan  lf0,  lf1  ldan  lf2  lberbeda  ltidak  lnyata  

lantara  lperlakuan  lsatu  ldengan  llainnya.  lKepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  

lperlakuan  lf0,  lf1  ldan  lf2  lmenghasilkan  lskor  l3,2  l–  l3,33  ldengan  lkategori  lpahit.  l 

Kepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  

lpada  lperlakuan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(p2)  lberbeda  lnyata  ldengan  lperlakuan  
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llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(p1).  lSeduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  llama  lpenyangraian  

l30  lmenit  lmenghasilkan  lskor  l3,59  ldengan  lkategori  lpahit,  lsedangkan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  lmenghasilkan  l2,91  ldengan  lkategori  lagak  lpahit. 

4.1.7 Kesukaan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  

lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  

lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l7).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  

l5%  lskor  lnilai  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  

lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l7. 

Tabel  l7.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  

lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  

lpenyangraian 

Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  

l(f0) 

Fermentasi  lbasah  

l(f1) 

Fermentasi  lkering  

l(f2) 

20  lmenit 
3,16  la 

A 

3,26  la 

A 

3,1  la 

A 

30  lmenit 
3,93  la 

B 

3,5  lb 

B 

4,16  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  

lsama  ldan  langka-angka  ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  

lbesar  lyang  lsama  ltidak  lberbeda  lnyata  lmenurut  lUji  lDNMRT  l5% 

Dari  lTabel  l8  ldapat  ldilihat  lbahwa  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f0p1)  lmenunjukkan  lskor  l3,16  

l(kategori  ldisukai)  ldan  lberbeda  ltidak  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  

ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f1p1)  ldengan  lskor  l3,26  l(kategori  ldisukai)  

lbegitupula  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  

l(f2  lp1)  ldengan  lskor  l3,1  l(kategori  ldisukai).  l 

  lDari  lTabel  l7  ljuga  ldapat  ldilihat  lbahwa  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ltanpa  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f0p2)  lmenunjukkan  lskor  l3,93  
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l(kategori  ldisukai)  ldan  lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  ldan  

llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f1p2)  ldengan  lskor  l3,5  l(kategori  ldisukai)  ltetapi  

lberbeda  ltidak  lnyata  ldengan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2  

lp1)  ldengan  lskor  l4,16  l(kategori  lsangat  ldisukai). 

Kesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  lfermentasi  ldengan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  l(f0p1)  lmenunjukkan  lskor  l3,16  l(kategori  ldisukai)  ldan  

lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  ltanpa  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  l30  

lmenit  l(f0p2)  ldengan  lskor  l3,93  l(kategori  ldisukai).  lKesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  

lfermentasi  lbasah  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(f1p1)  lmenunjukkan  lskor  

l3,26  l(kategori  ldisukai)  ldan  lberbeda  lnyata  lterhadap  lperlakuan  lfermentasi  lbasah  

ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f1p2)  ldengan  lskor  l3,5  l(kategori  ldisukai).  

lKesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lfermentasi  lkering  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  

lmenit  l(f2p1)  lmenunjukkan  lskor  l3,1  l(kategori  ldisukai)  ldan  lberbeda  lnyata  lterhadap  

lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2)  ldengan  lskor  

l4,16  l(kategori  lsangat  ldisukai). 

4.2 Pembahasan 

Fermentasi  ldan  lpenyangraian  lpada  lbiji  lkopi  lmerupakan  lproses  lyang  

lsangat  lpenting  luntuk  lmengembangkan  lsifat  lorganoleptik  lbaik  lkesan  lwarna,  

laroma,  lcita  lrasa  ldan  lkepahitan  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lKombinasi  ldari  lsifat-

sifat  lfisik  ldan  lsifat  lorganoleptik  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  lini  lakan  lmenentukan  

ltingkat  lkesukaan  lpada  lpanelis  l(Lessy,  lEga  ldan  lBremer,  l2023).  lMenurut  lSihotang  

l(2008)  lpada  lsaat  lfermentasi  laktivitas  ldi  ldalam  lbiji  lakan  lberhenti  lsehingga  

lperubahan-perubahan  lkimia  ldi  ldalam  lbiji  lkopi  lakan  lmudah  lterjadi  lseperti  
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lpembentukan  lcikal  lbakal  lwarna,  laroma  ldan  lrasa.  lPengembangan  lwarna,  laroma  

ldan  lrasa  lpada  lbubuk  lkopi  ldimunculkan  lketika  lbiji  lkopi  ldisangrai. 

Dalam  lpenelitian  lini  lbiji  lkopi  lyang  ldigunakan  ldilakukan  lfermentasi  

ldengan  lmetode  lfermentasi  lbasah,  lfermentasi  lkering  ldan  ltanpa  lfermentasi.  

lPenyangraian  lbiji  lkopi  ldilakukan  ldengan  lmenggunakan  lalat  lcoffee  lroasting  

ldengan  lsuhu  l200
o
C  ldan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  ldan  l30  lmenit. 

Dalam  lpenelitian  lini  lhasil  lanalisis  lragam  lmenunjukkan  ltidak  lterjadi  

linteraksi  lnyata  lantara  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lpH  

lbubuk  lkopi  ldan  lmutu  lorganoleptik  lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  

lkopi,  lakan  ltetapi  lterjadi  linteraksi  lnyata  lterhadap  lmutu  lorganoleptik  lcitarasa  ldan  

lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lHal  lini  lmenunjukkan  lbahwa  lperlakuan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  ltidak  lsaling  lbekerjasama  ldalam  lmempengaruhi  

lpH,  lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lSebaliknya  lperlakuan  

lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lsaling  lbekerjasama  luntuk  lmembentuk  

lcitarasa  ldan  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

Dari  lhasil  lpengujian  lperlakuan  ltunggal  lmetode  lfermentasi  lberpengaruh  

ltidak  lnyata  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi.  lpH  lbubuk  lkopi  ltanpa  lfermentasi  l(f0)  l5,4,  

lkemudian  lfermentasi  lbasah  l(f1)  l5,38  ldan  lfermentasi  lkering  l(f2)  l5,2.  lpH  lbubuk  

lkopi  lliberika  lyang  ldihasilkan  ldari  lketiga  lmetode  lfermentasi  lkategori  lmasam.  

lKeasaman  lbubuk  lkopi  lyang  ldilakukan  lfermentasi  lkering  lmaupun  lfermentasi  

lbasah  llebih  ltinggi  ldibandingkan  ltanpa  lfermentasi.  lHal  lini  lterjadi  lkarena  lselama  

lfermentasi  lterjadi  lpeningkatan  lasam  lasam  lorganik  lseperti  lasam  lpektinat,  lasam  

lpektat,  lgalakturonat,  lasam  lpiruvat,  lasam  lasetat,  lasam  lsitrat,  lasam  lmalat  ldan  lasam  
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lsuksinat.  lPeningkatan  lasam-asam  lini  lterjadi  lakibat  ladanya  laktivitas  

lSaccharomyces  lcerevisiae  lpada  lkomponen  lprotopektin  lpada  lmucilage  lbiji  lkopi  

lyang  lterpecah  ldalam  lproses  lfermentasi  lakibat  lbekerjanya  lenzim  lkatalase  l(Butt  let  

lal.,  l2011) 

Dari  lhasil  lpengujian  llama  lpenyangraian  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lpH  

lbubuk  lkopi.  lpH  lbubuk  lkopi  lyang  ldisangrai  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  

l(p1)  l5,25  l(kategori  lmasam)  ldan  lpH  lbubuk  lkopi  lyang  ldisangrai  ldengan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(p2)  l5,41  l(kategori  lmasam).  lDari  lhasil  lpenelitian  

lmenunjukkan  lbahwa  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  lpH  lbubuk  lkopi  lsemakin  

ltinggi  l(keasaman  lmenurun).  lPenurunan  lkeasaman  lpada  lbubuk  lkopi  ldengan  

lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  ldisebabkan  loleh  lsemakin  lbanyak  lsenyawa  

lasam  lklorogenat  ldan  lasam  lkarboksilat  lyang  lmenguap  lpada  lsaat  lkopi  ldisangrai.  

lHal  lini  lsesuai  ldengan  lpendapat  lMulato  l(2002)  lyang  lmenyatakan  lbahwa  lbiji  lkopi  

lsecara  lalami  lmengandung  lberbagai  ljenis  lsenyawa  lvolatil  lseperti  laldehida,  

lfurfural,  lketon,  lalkohol,  lester,  lasam  lformat  ldan  lasam  lasetat  lyang  lmempunyai  lsifat  

lmudah  lmenguap.  lSenyawa-senyawa  lini  lakan  lsemakin  lbanyak  lmengalami  

lpenguapan  lseiring  ldengan  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian,  ldengan  ldemikian  

lpH  lbubuk  lkopi  lyang  ldihasilkan  lakan  lmengalami  lpeningkatan  ldengan  lkata  llain  

lkeasamannya  lmenurun. 

Menurut  lSafitri  l(2019),  lbahwa  lpada  lpenyangraian  lterjadi  lproses  lpirolisis  

lyang  lmenyebabkan  lterjadinya  lproses  loksidasi,  lreduksi,  lhidrolisis,  lpolimerisasi,  

ldekarboksilasi  ldan  lperubahan  lkimia  llainnya  lyang  lmembentuk  lsenyawa  lyang  

lmenentukkan  laroma  ldan  lcita  lrasa  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lDalam  lpenelitian  lini  

lpenyangraian  ldilakukan  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  ldan  l30  lmenit  lpada  
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lsuhu  l200
0
C.  l  lDari  lhasil  lpengamatan  ldan  lpenelitian,  lsemakin  llama  lwaktu  

lpenyangraian  lmaka  ltingkat  lkematangan  lbiji  lkopi  lsemakin  lmengarah  lpada  ltingkat  

lkegosongan,  lhal  lini  lditandai  ldengan  lterbentuknya  lwarna  lbiji  lkopi  lmenjadi  llebih  

lhitam  ldan  laroma  lyang  ldihasilkan  lsemakin  ltajam. 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l3)  lmenunjukkan  lbahwa  lwarna  lseduhan  lbubuk  

lkopi  ltanpa  lfermentasi  lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  lkehitaman  l(2,9),  lfermentasi  

lbasah  lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  lkehitaman  l(2,96)  ldan  lfermentasi  lkering  

lmenghasilkan  lwarna  lhitam  l(3,35).  lWarna  lmerupakan  lsensori  lpertama  lyang  ldinilai  

llangsung  loleh  lpanelis.  lWarna  lkopi  lmemiliki  lperanan  lpenting  ldalam  lpenerimaan  

ldan  ldaya  lTarik  lpanelis  ldimana  lwarna  lyang  ltidak  lmenyimpang  ldari  lwarna  lyang  

lseharusnya  lmemberi  lkesan  lpenilaian  ltersendiri  loleh  lpanelis.  lPembentukan  lcikal  

lbakal  lwarna  lpada  lbiiji  lkopi  lterjadi  lpada  lwaktu  lproses  lfermentasi,  lmenurut  

lWiluejang  l&  lWikandari  l(2013)  lbahwa  lselama  lproses  lfermentasi  lakan  lterjadi  

lreaksi  lpencoklatan  lsecara  lenzimatis. 

Dari  lhasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l3)  ldiperoleh  lbahwa  lwarna  lseduhan  lbubuk  

lkopi  lyang  lyang  ldisangrai  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  lmenghasilkan  

lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lkriteria  lcoklat  lkehitaman  lsedangkan  lbiji  lkopi  

lyang  ldisangrai  lselama  l30  lmenit  lmenghasikan  lwarna  lhitam.  lDimana  lsemakin  llama  

lpenyangraian  lbiji  lkopi,  ltingkat  lkematangan  lbiji  lkopi  lsudah  lmengarah  

lkegosongan,  lsehingga  lwarna  lyang  ldihasilkan  lakan  lsemakin  lhitam. 

Pembentukan  lwarna  lpada  lbiji  lkopi  lpertama  lkali  lditentukan  loleh  lproses  

lfermentasi,  ldimana  ldalam  lproses  lfermentasi  lterjadi  lpembentukan  lcalon  lwarna  

lakibat  laktivitas  lmikroorganisme  ldan  lreaksi  lenzimatis.  lSelanjutnya  lpembentukan  
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lwarna  lditentukan  loleh  llama  lpenyangraian.  lSelama  lpenyangraian  lberlangsung  

lterjadi  lreaksi  lMaillard  ldan  lproses  lpirolisis  ldalam  lbiji  lkopi.  lReaksi  lini  ldianggap  

lsebagai  lcikal  lbakal  lpembentukan  lwarna  ldan  laroma  lbiji  lkopi  lsangrai,  lreaksi  lini  

lmulai  lberjalan  lintensif  lsaat  lkadar  lair  lrendah  ldan  lsuhu  l140-170
0
C.  lSecara  lkimiawi  

lproses  lini  lditandai  ldengan  levolusi  lgas  lCO2  ldalam  ljumlah  lbanyak  ldari  lruang  

lsangrai.  lProses  lpirolisis  lditandai  ldengan  lperubahan  lwarna  lbiji  lkopi  ldari  lkehijauan  

lmenjadi  lcoklat  lmuda  lhingga  lcoklat  lkehitaman  ldan  ltahap  lini  lsering  ldisebut  ltahap  

lpencoklatan  l(Browning). 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l4)  lmenunjukkan  lbahwa  laroma  lbiji  lkopi  

ldengan  ltanpa  lfermentasi,  lfermentasi  lkering  ldan  lfermentasi  lbasah  lmenghasilkan  

laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lkategori  lharum  ldengan  lnilai  l3,52  l–  l3,55.  

lMenurut  lZainuddin  ldan  lTomina  l(2021)  ldalam  lAslani  l&  lAnggraeni  l(2023)  lbahwa  

lproses  lfermentasi  lmenjadikan  laroma  lkopi  lsemakin  lkuat  ldan  lkhas.  lHal  lini  

ldisebabkan  loleh  lkeasaman  lyang  ltinggi  ldan  lterjadinya  lpirolisis  lselama  

lpenyangraian  lsehingga  lsenyawa  lfolatil  lmenguap  ldan  lmenyebabkan  lterciumnya  

laroma  lkopi  llebih  lkuat 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l4)  ljuga  lmenunjukkan  lbahwa  laroma  lbiji  lkopi  

lyang  ldisangrai  lselama  l30  lmenit  llebih  ldisukai  loleh  lpanelis  ldibandingkan  lkopi  

lyang  ldisangrai  ldengan  lwaktu  l20  lmenit.  lPenyangraian  lbiji  lkopi  lselama  l30  lmenit  

lmenghasilkan  lbiji  lkopi  ldengan  ltingkat  lkematangan  lyang  llebih  lbaik  l(tidak  lmentah  

ldan  ltidak  lterlalu  lgosong)  lsehingga  lmemunculkan  laroma  lyang  lkhas  lpada  lbubuk  

lkopi  lyang  ldisukai  lkonsumen  lpada  lumumnya.  lMenurut  lSivetz  l(1972  ldalam  

lDarmayanti  ldkk  l2017)  lmenyatakan  lbahwa  lterbentuknya  laroma  lyang  lkhas  lpada  

lkopi  ldisebakan  loleh  lkafeol  ldan  lsenyawa-senyawa  lpembentuk  laroma  lkopi  llainnya.  
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lAroma  lkopi  lmuncul  lakibat  ldari  lsenyawa  lvolatil  lyang  ltertangkap  loleh  lindra  

lpenciuman  lmanusia.  lSenyawa  lvolatil  lyang  lberpengaruh  lpada  laroma  lkopi  lsangrai  

ldibentuk  ldari  lreaksi  lmaillard  latau  lreaksi  lbrowning  lnon  lenzimatik,  ldegradasi  lasam  

l-asam  lamino  lbebas,  ldegradasi  ltrigonelin,  ldegradasi  lgula  ldan  ldegradasi  lsenyawa  

lvenolik.  lDari  lhasil  lpengamatan  ldan  lpenelitian,  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  

lmaka  ltingkat  lkematangan  lbiji  lkopi  lsemakin  lmengarah  lpada  ltingkat  lkegosongan,  

lhal  lini  lditandai  ldengan  lterbentuknya  lwarna  lbiji  lkopi  lmenjadi  llebih  lhitam  ldan  

laroma  lyang  ldihasilkan  lsemakin  ltajam  lkarena  lsemakin  lbanyak  lsenyawa  lvolatile  

lyang  lmenguap  lsehingga  lakan  lmempengaruhi  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

Proses  lpenyangraian  lkopi  lberperan  lpenting  ldalam  lpembentukan  laroma  

lmelalui  lreaksi  lmaillard  ldan  lkaramelisasi.  lSemakin  llama  lpenyangraian  

lmempengaruhi  ljenis  ldan  lkonsentrasi  lsenyawa  lvolatil  lyang  lterbentuk,  lsehingga  

lmempengaruhi  laroma  lakhir  lyang  ldihasilkan.  lPenyangraian  lyang  llebih  llama  ldapat  

lmeningkatkan  lintensitas  lbeberapa  laroma  lseperti  laroma  lkaramel  latau  lasap.  l(Girma  

l&Sualeh  l2022  ldalam  lMulyadi  l&  lMubarak  l2024) 

Dari  lhasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l5)  lmenunjukkan  lbahwa  lterjadi  linteraksi  

lantara  lmetode  lfermentasi  ldengan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lcita  lrasa  lseduhan  

lbubuk  lkopi.  lSkor  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltertinggi  lhasil  lpengujian  lpanelis  

ltidak  lterlatih  lterdapat  lpada  lperlakuan  lf2p2  ldengan  lkategori  lsangat  lenak,  lsedangkan  

lpenilaian  lcita  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf0p1,  lf0p2,  lf1p1,  lf1p2  ldan  

lf2p1  ltergolong  lenak.  lTerbentuknya  lcitarasa  lyang  lenak  l–  lsangat  lenak  lpada  lseduhan  

lbubuk  lkopi  lditentukan  lmulai  ldari  ltindakan  lpenanganan  lpasca  lpanen  lpada  lbuah  

lkopi  lhingga  lmenghasilkan  lkopi  lberas  lyang  lberkualitas.  lDalam  lpenelitian  lini  lbuah  

lkopi  ldipanen  ldengan  lkematangan  lmerah  lcherry,  lpenanganan  lpasca  lpanen  lyang  
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lpaling  lmenentukan  lmutu  lorganoleptik  lcitarasa  lpada  lbubuk  lkopi  ladalah  ladanya  

lkegiatan  lfermentasi  ldengan  ltujuan  luntuk  lmematikan  lbiji  lkopi  lsehingga  

ldiharapkan  lselama  lproses  lfermentasi  lterjadi  lperubahan-perubahan  lterhadap  

lsenyawa  lkimia  lyang  lterkandung  lpada  lbiji  lkopi  lyang  lakan  lmenjadi  lcikal  lbakal  

lterbentuknya  lcita  lrasa  ldan  laroma  lbubuk  lkopi.  lCitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  

lterbentuk  ldari  lgabungan  lsenyawa-senyawa  lkimia  lyang  lterbentuk  lpada  lproses  

lfermentasi  ldan  lditransformasi  lmenjadi  lribuan  lsenyawa  lselama  lproses  

lpenyangraian.  lSenyawa-senyawa  lyang  lberpengaruh  lterhadap  lcitarasa  lseduhan  

lbubuk  lkopi  ldiantaranya  ltrigonelin  lyang  lterbentuk  lsecara  lalami  ldalam  lbiji  lkopi  

lselama  lproses  lfermentasi  ldimana  lenzim-enzim  lyang  lbekerja  lselama  lfermentasi  

lakan  lbereaksi  ldan  lmeningkatkan  ljumlah  lpiridin  lpada  lbiji  lkopi.  lSelanjutnya  

lkomponen  lpiridin  lterbentuk  ldari  lsenyawa  lkimia  ltrigonelin  lselama  lproses  

lpenyangraian  lberlangsung,  lproses  lpenyangraian  lpada  ltahap  lakhir  l70%  ltrigonelin  

lterurai  lmenjadi  lpiridin  lyang  lmempunyai  landil  lbesar  ldalam  lpembentukan  lcitarasa  

lmanis  ldan  lkaramel  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi.  l(Mulato  l&  lSuharyanto  l(2012)  

ldalam  lMarpaung  l&  lAryanto  l2018) 

Secara  lalami  lbiji  lkopi  lmengandung  lberbagai  ljenis  lsenyawa  lkimia  lseperti  

lkarbohidrat,  lsenyawa  lnitrogen,  llemak  ldan  lsenyawa  lasam.  lSenyawa  lkimia  lini  

lmengalami  lperubahanan  lsecara  lenzimatik  lyang  ldilakukan  loleh  lmikroorganisme  

lSaccharomyces.  lSebelum  ldisangrai  lsenyawa-senyawa  ltersebut  ltidak  laktif  ldan  

ltidak  lberinteraksi  lsatu  ldengan  lyang  llain.  lPengembangan  lcikal  lbakal  lcitarasa  lpada  

lbubuk  lkopi  lakan  lterjadi  lpada  lsaat  lpenyangraian.  lSetelah  lmengalami  lpemanasan  

ldalam  lproses  lpenyangraian  lsenyawa  lsenyawa  ltersebut  lbersintesa  lmembentuk  

lsenyawa  lbaru  lmelalui  lbeberapa  ltahapan  lreaksi  lkimiawi. 
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Selama  lpenyangraian  lpada  lbiji  lkopi  ldimana  lcitarasa  lbubuk  lkopi  lterbentuk  

lhasil  ldegradasi  lbeberapa  lsenyawa  lseperti  lkarbohidrat,  lalkaloid,  lasam  lklorogenat,  

lsenyawa  lvolatil  ldan  ltrigonelin.  lKarbohidrat  lterdegradasi  lmenjadi  lglukosa  ldan  

lgula-gula  lsederhana  lyang  lmengasilkan  lrasa  lmanis.  lAlkaloid  ladalah  lkafein  lyang  

lmengalami  lsublimasi  lmembentuk  lkafeol.  lKafein,  lasam  lklorogenat  ldan  ltrigonelin  

lmemiliki  lrasa  lpahit  lyang  lkuat.  lSelama  lpenyangraian  lkandungan  lkafein,  lasam  

lklorogenat  ldan  ltrigonelin  lmemberi  lkontribusi  ldalam  lpembentukan  lrasa  lpada  

lseduhan  lbubuk  lkopi  l(Sari  l2001  ldalam  lMarpaung  ldan  lYulistiati  l2020).  l 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l6)  lmenunjukkan  lbahwa  lkepahitan  lseduhan  

lbubuk  lkopi  ldengan  ltanpa  lfermentasi,  lfermentasi  lbasah  ldan  lfermentasi  lkering  

lmenghasilkan  ltingkat  lkepahitan  ldengan  lkategori  lpahit  ldengan  lnilai  l3,2  l–  l3,33.  

lRasa  lpahit  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldiakibatkan  ladanya  lsenyawa  lfenol  lyang  

lmemiliki  lrasa  lpahit.  lHal  lini  lterjadi  lselama  lfermentasi  lterjadi  lreaksi  lenzimatis  

lyang  lmengakibatkan  lkandungan  lkafein  lpada  lbiji  lkopi  lmengalami  lpenurunan  

l(dekafenisasi).  lDalam  lpenelitian  lini  lskor  lnilai  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ltanpa  lfermentasi  llebih  ltinggi  ldibandingkan  ldengan  lbiji  lkopi  lyang  ldifermentasi  

lbaik  lsecara  lkering  lmaupun  lbasah,  lakan  ltetapi  lpanelis  lmemberikan  lkesan  

lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lketiga  lperlakuan  lmasih  ldalam  lkategori  lpahit. 

Dari  lTabel  l6  ljuga  lmenunjukkan  lbahwa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lyang  ldisangrai  

lselama  l20  lmenit  lmenurut  lpanelis  lagak  lpahit,  ltetapi  lseduhan  lbubuk  lkopi  lyang  

ldisangrai  lselama  l30  lmenit  lmenurut  lpanelis  ladalah  lpahit.  lArtinya  lsemakin  llama  

lpenyangraian  lpada  lbiji  lkopi  lmenghasilkan  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsemakin  

lpahit.  lRasa  lpahit  lyang  ltimbul  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  lterjadi  lkarena  ladanya  

lreaksi  lsenyawa  lkimia  lsaat  lpenyangraian  ldimana  ldalam  lpenyangraian  lterjadi  
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lperubahan  lasam  lklorogenik  lmenjadi  lchologenic  lacid  llactone,  lkemudian  lakibat  

lpenyangraian  ldengan  lwaktu  llebih  llama  lakan  lmenghasilkan  lsenyawa  lhasil  

lpemecahan  llactone  lyang  ldinamakan  lphenylindane  ldan  lsenyawa  linilah  lyang  

lbertanggungjawab  latas  lmunculnya  lrasa  lpahit  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(Polo  

l2015  ldalam  lMarpaung  ldan  lAriyanto  l2018).  lRasa  lpahit  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ljuga  lditentukan  loleh  lalkaloid  lyaitu  lkafein  lyang  lmengalami  lsublimasi  lmembentuk  

lkafeol  l(Sari.,  lL.I.,  l2001). 

Dari  lTabel  l7  lmenunjukkan  lbahwa  ladanya  linteraksi  lantara  lmetode  

lfermentasi  ldengan  llama  lpenyangraian  lterhadap  ltingkat  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  

lkopi.  lHasil  lpengujian  lsecara  lorganoleptik  lterhadap  lseduhan  lbubuk  lkopi,  lpanelis  

lmemberi  lpenilaian  lsangat  ldisukai  lpada  lperlakuan  lfermentasi  lkering  ldengan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2),  lsedangkan  lpenilaian  lkesukaan  lpada  lperlakuan  lf0p1,  

lf0p2,  lf1p1,  lf1p2  ldan  lf2p1  lsecara  lumum  lpenelis  lmemberi  lkesan  lpenilaian  ldisukai.  

lDari  lhasil  lpenelitian  lmenunjukkan  lbahwa  lada  lterjadi  linteraksi  lantara  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lparameter  lmutu  lkesukaan  lterhadap  

lseduhan  lbubuk  lkopi.  lKesukaan  lpanelis  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  lditentukan  loleh  

lgabungan  ldari  lparameter  lwarna,  laroma,  lcitarasa,  lkeasaman  ldan  lkepahitan.  lWarna,  

lrasa,  laroma,  lkepahitan  ldan  lkeasaman  lyang  lterbentuk  lselama  lproses  lfermentasi  

lberlangsung  lkemudian  ldidalam  lproses  lpenyangraian  lterjadi  lpengembangan  lrasa,  

laroma  ldan  lwarna  lyang  lmempengaruhi  lkenikmatan  lrasa  lseduhan  lkopi. 
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  l  lV.  l  lKESIMPULAN  lDAN  lSARAN 

5.1  lKesimpulan  l 

Berdasarkan  lhasil  lpenelitian  lyang  ltelah  ldilakukan  ldapat  ldisimpulkan  lbahwa: 

1.  l Tidak  lada  linteraksi  lnyata  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  

lterhadap  lpH,  lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltetapi  lterjadi  

linteraksi  lnyata  lpada  lparameter  lcitarasa  ldan  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

2.  lPerlakuan  lTunggal  lmetode  lfermentasi  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  

lparameter  lpH,  lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

3.  lPerlakuan  lTunggal  llama  lpenyangraian  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lparameter  

lpH,  lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

4.  lHasil  lpengujian  lorganoleptik  lpanelis  lmemberikan  lnilai  lwarna  ltertinggi  lpada  

lperlakuan  lf2  l(3,35)  ldan  lp2  l(3,53),  lnilai  laroma  ltertinggi  lpada  lperlakuan  lf0  l(3,55)  

ldan  lp2  l(3,68),  lnilai  lkesukaan  ltertinggi  lpada  lkombinasi  lperlakuan  lf2p2  l(4,03),  

lnilai  lkepahitan  ltertinggi  lpada  lperlakuan  lf0  l(3,33)  ldan  lp2  l(3,59),  lkesan  lkesukaan  

lterbaik  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  lkering  ldan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2)  ldengan  lnilai  l4,16. 

5.2  lSaran 

Berdasarkan  lhasil  lpenelitian  ldan  luji  lorganoleptik  lpanelis  ltidak  lterlatih,  

luntuk  lmendapatkan  lmutu  lseduhahan  lbubuk  lkopi  lyang  lenak  ldan  ldisukai  ldilakukan  

lfermentasi  lkering  lpada  lbiji  lkopi  ldan  ldisangrai  lselama  l30  lmenit. 
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Lampiran  l1.  lFormat  lUji  lSkoring 

FORMAT  lUJI  lSKORING  l 

 Dihadapan  lpanelis  lterdapat  lbeberapa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldari  lpenelitian  

lini,  lmohon  lsaudara  luntuk  lmemberikan  lpenilaian  lberdasarkan  lkriteria  lpenilaian  

lyang  lsudah  lditentukan  ltentang  l: 

1.  lKesan  lwarna  ldinilai  ldengan  lcara  ldilihat 

 Kode  lSampel 

f0p1 f0p2 f1p1 f1p2 f2p1 f2p2 

Sangat  lhitam  l(5)       

Hitam  l(4)       

Coklat  lKehitaman  l(3)       

Coklat  l(2)       

Coklat  lmuda  l(1)       

 

2.  lKesan  laroma  ldinilai  ldengan  lcara  lmencium 

 Kode  lSampel 

f0p1 f0p2 f1p1 f1p2 f2p1 f2p2 

Sangat  lharum  l(5)       

Harum  l(4)       

Agak  lharum  l(3)       

Kurang  lharum  l(2)       

Tidak  lharum  l(1)       

 

3.  lKesan  lcita  lrasa  ldinilai  ldengan  lcara  lmencicipi 

 Kode  lSampel 

f0p1 f0p2 f1p1 f1p2 f2p1 f2p2 

Sangat  lenak  l  l(5)       

Enak  l(4)       

Agak  lenak  l(3)       

Kurang  lenak  l(2)       

Tidak  lenak  l(1)       
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4.  lKesan  lkepahitan  ldinilai  ldengan  lcara  lmencicipi 

 Kode  lSampel 

f0p1 f0p2 f1p1 f1p2 f2p1 f2p2 

Sangat  lPahit  l(5)       

Pahit  l(4)       

Agak  lPahit  l(3)       

Tidak  lPahit  l(2)       

Sangat  l  lTidak  lPahit  l(1)       

 

5.  lKesan  lkesukaan  ldinilai  ldengan  lcara  lmenunjukan  lyang  lpaling  ldisukai 

 Kode  lSampel 

f0p1 f0p2 f1p1 f1p2 f2p1 f2p2 

Sangat  ldisukai(5)       

Disukai  l(4)       

Agak  ldisukai  l(3)       

Tidak  ldisukai  l(2)       

Sangat  ltidak  ldisukai  l(1)       

 

Cara  lKonversi  lSkor  lSkala  lLikert  l5  lSkala 

Skala  lLikert  l=  lTn  l:  lY  lx  l100  l 

Tn  l=  lTotal  lnilai 

Y  l  l  l=  lSkor  ltertinggi  l(5)  lx  ljumlah  lresponden 

Contoh:  l 

Warna  lpada  lperlakuan  lf0p1u1  lmendapatkan  ltotal  lskor  l34 

Maka  lSkala  lLikert =  l  l

34

50
  𝑙x  l100 

   =  l  l68 
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Kriteria  lInterpretasi  lSkor  lSkala  lLikert  l5  lSkala. 

Tabel  lKriteria  linterpretasi  lskor  lskala  llikert  l5  lskala  luntuk  lwarna  l 

Angka  l(%) Interval 

0-19,99 Coklat  lmuda 

20-39,99 Coklat 

40-59,99 Coklat  lkehitaman 

60-79,99 Hitam 

80-100 Sangat  lhitam 

Tabel  lKriteria  linterpretasi  lskor  lskala  llikert  l5  lskala  luntuk  laroma 

Angka  l(%) Interval 

0-19,99 Tidak  lharum 

20-39,99 Agak  lharum 

40-59,99 Kurang  lharum 

60-79,99 Harum 

80-100 Sangat  lharum 

Tabel  lKriteria  linterpretasi  lskor  lskala  llikert  l5  lskala  luntuk  lcita  lrasa 

Angka  l(%) Interval 

0-19,99 Tidak  lenak 

20-39,99 Kurang  lenak 

40-59,99 Agak  lenak  l 

60-79,99 Enak 

80-100 Sangat  lenak 

Tabel  lKriteria  linterpretasi  lskor  lskala  llikert  l5  lskala  luntuk  lkepahitan 

Angka  l(%) Interval 

0-19,99 Tidak  lpahit 

20-39,99 Kurang  lpahit 

40-59,99 Agak  lpahit  l 

60-79,99 Pahit 

80-100 Sangat  lpahit 
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Tabel  lKriteria  linterpretasi  lskor  lskala  llikert  l5  lskala  luntuk  lkesukaan 

Angka  l(%) Interval 

0-19,99 Sangat  ltidak  ldisukai 

20-39,99 Tidak  ldisukai 

40-59,99 Agak  ldisukai 

60-79,99 Disukai 

80-100 Sangat  ldisukai 
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Lampiran  l2.  lAnalisis  lData  lpH  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 5,41 5,46 5,38 16,25 5,42 

f0p2 5,54 5,23 5,43 16,2 5,40 

f1p1 5,63 5,20 5,13 15,96 5,32 

f1p2 5,48 5,43 5,45 16,36 5,45 

f2p1 5,24 4,95 4,86 15,05 5,02 

f2p2 5,40 5,38 5,38 16,16 5,39 

Grand  ltotal 95,98 

 Rerata  lumum 

 

5,33 

 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

perlakuan  lp 
perlakuan  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 16,25 15,96 15,05 47,26 5,25 

p2 16,2 16,36 16,16 48,72 5,41 

Total 32,45 32,32 31,21 
 

 

Rata-rata 5,4 5,38 5,2   

 

FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(95,98
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l511,78 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(5,41
2

  l+  l5,46
2

  l  l+  l5,38
2
)  l-  lFK 

=  l0,67 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(32,45
2

  l+  l32,32
2

  l  l+  l31,21
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,15 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(47,26
2

  l+  l48,72
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l0,12 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKB  l-  lJKK 

    =  l(16,25
2

  l+  l16,2
2

  l
  l+  l…  l+  l16,16

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-JKP 

=  l30,37 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l0,67  l-  l0,15  l-  l0,12  l-  l0,11 

=  l0,28 
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Analisis  lpH  lseduhan  lbubuk  lkopi 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,15 0,08 3,32
ns

 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 0,12 0,12 5,08
*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,11 0,06 2,45
ns

 3,88 

Galat 12 0,28 0,02 
  l   l 

Total 17 0,67 
  l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,02

5,33
  lx  l100% =  l2,65  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,02

3  𝑙x  l2
 =  l0,057 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak Notasi 

2 3  

f0 5,4   a 

f1 5,38 0,02  a 

f2 5,2 0,18 0,20 b 

SSR 3,08 3,23  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,17 0,18  

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,02

3  𝑙x  l3
 =  l0,047 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak 

Notasi 
2 

P2 5,41  a 

P1 5,25 0,16 b 

SSR 3,08  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,14  
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Lampiran  l3.  lAnalisis  lData  lPengamatan  lWarna  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan U 
Panelis Total 

skor 

Rerata  

lskor 

Rerata  

l* p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 

f0p1 

1 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 34 3,4 68 

2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 4 29 2,9 58 

3 3 3 3 2 3 2 3 3 2 1 25 2,5 50 

f0p2 

1 4 5 4 3 4 4 3 3 3 4 37 3,7 74 

2 4 4 4 5 3 3 4 4 4 4 39 3,9 78 

3 4 4 4 4 3 3 4 4 3 4 37 3,7 74 

f1p1 

1 3 3 3 1 2 3 3 2 3 4 27 2,7 54 

2 1 3 3 3 3 2 3 3 3 1 25 2,5 50 

3 3 2 2 2 4 2 3 3 3 3 27 2,7 54 

f1p2 

1 4 4 4 4 3 3 4 4 3 4 37 3,7 74 

2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 32 3,2 64 

3 3 2 3 3 4 3 3 3 3 3 30 3 60 

f2p1 

1 4 2 3 2 2 2 3 3 3 4 28 2,8 56 

2 1 2 2 2 1 2 3 2 2 2 19 1,9 38 

3 1 2 2 2 3 1 3 2 3 2 21 2,1 42 

f2p2 

1 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 38 3,8 76 

2 4 5 4 3 2 3 4 3 3 4 35 3,5 70 

3 3 4 3 3 4 2 4 3 3 4 33 3,3 66 

Keterangan:  l*  l:  lPersentase  lpenilaian  ldari  lpanelis 

Data  lPenyelesaian  lAkhir  lWarna  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 3,4 2,9 2,5 8,8 2,93 

f0p2 3,7 3,9 3,7 11,3 3,76 

f1p1 2,7 2,5 2,7 7,9 2,63 

f1p2 3,7 3,2 3 9,9 3,3 

f2p1 2,8 1,9 2,1 6,8 2,26 

f2p2 3,8 3,5 3,3 10,6 3,53 

Grand  ltotal 55,3 

 Rerata  lumum 

 

3,07 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

perlakuan  lp 
perlakuan  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 8,8 7,9 6,8 23,5 2,61 

p2 11,3 9,9 10,6 31,8 3,53 

Total 20,1 17,8 17,4 
 

 

Rata-rata 3,35 2,96 2,9   
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FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(55,3
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l169,89 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(3,4
2

  l+  l2,9
2

  l+  l…  l+  l3,3
2
)  l-  lFK 

=  l6,12 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(20,1
2

  l+  l17,8
2

  l  l+  l17,4
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,71 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(23,5
2

  l+  l31,8
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l3,83 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

    =  l(8,8
2

  l+  l11,3
2

  l
  l+  l…  l+  l10,6

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

=  l0,28 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l165,4  l-  l9,85  l-  l4,52  l-  l30,37 

=  l1,3 

Analisis  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi 

 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,71 0,35 3,18  l

ns
 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 3,83 3,83 34,81  l

*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,28 0,14 1,27  l

ns
 3,88 

Galat 12 1,3 0,11 
  l   l 

Total 17 6,12 
  l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 
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KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,11

3,07
  lx  l100% =  l10,8  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,11

3  𝑙x  l2
 =  l0,13 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak Notasi 

2 3  

f2 3,35   a 

f1 2,96 0,39  ab 

f0 2,9 0,06 0,45 b 

SSR 3,08 3,23  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,4 0,41  

 

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,11

3  𝑙x  l3
 =  l0,1 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak 

Notasi 
2 

P2 3,53  a 

P1 2,61 0,92 b 

SSR 3,08  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,3  
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Lampiran  l4.  lAnalisis  lData  lPengamatan  lAroma  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan U 
Panelis Total 

skor 

Rerata 

skor 

Rerata 

* p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 

f0p1 

1 4 3 4 4 4 3 3 4 2 4 35 3,5 70 

2 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 34 3,4 68 

3 3 3 3 2 4 4 3 3 4 4 33 3,3 66 

f0p2 

1 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 37 3,7 74 

2 4 4 4 3 3 4 3 3 4 4 36 3,6 72 

3 4 5 4 2 4 4 4 3 4 4 38 3,8 76 

f1p1 

1 4 3 5 3 4 3 4 4 4 4 38 3,8 76 

2 2 4 4 3 2 4 4 4 4 3 34 3,4 68 

3 4 4 3 4 2 5 3 3 3 3 34 3,4 68 

f1p2 

1 4 5 4 4 4 3 4 4 4 4 40 4 80 

2 4 3 3 3 4 2 4 4 3 3 33 3,3 66 

3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 2 33 3,3 66 

f2p1 

1 3 3 3 4 3 3 3 4 4 4 34 3,4 68 

2 2 3 4 2 3 4 3 3 4 3 31 3,1 62 

3 3 2 3 2 4 5 3 3 4 2 31 3,1 62 

f2p2 

1 4 4 5 3 4 4 4 3 4 4 39 3,9 78 

2 3 4 4 2 4 3 4 4 4 4 36 3,6 72 

3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 39 3,9 78 

Keterangan:  l*  l:  lPersentase  lpenilaian  ldari  lpanelis 

Data  lPenyelesaian  lAkhir  lAroma  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 3,5 3,4 3,3 10,2 3,4 

f0p2 3,7 3,6 3,8 11,1 3,7 

f1p1 3,8 3,4 3,4 10,6 3,53 

f1p2 4 3,3 3,3 10,6 3,53 

f2p1 3,4 3,1 3,2 9,7 3,23 

f2p2 3,9 3,6 3,9 11,4 3,8 

Grand  ltotal 63,6 
 

Rerata  lumum 
 

3,53 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

Faktor  lp 
Faktor  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 10,2 10,6 9,7 30,5 3,39 

p2 11,1 10,6 11,4 33,1 3,68 

Total 21,3 21,2 21,1 
 

 

Rata-rata 3,55 3,53 3,52   
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FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(63,6
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l224,72 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(3,4
2

  l+  l3,4
2

  l  l+…..+  l3,9
2
)  l-  lFK 

=  l1,2 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(21,3
2

  l+  l21,2
2

  l  l+  l21,1
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,003 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(30,5
2

  l+  l33,1
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l0,37 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

    =  l(10,2
2

  l+  l11,1
2

  l
  l+  l…  l+  l11,4

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

=  l0,24 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l1,2  l–  l0,003  l–  l0,37  l–  l0,24 

=  l0,58 

Analisis  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi 

 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,003 0,0015 0,03
ns

 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 0,37 0,37 9,25
*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,24 0,12 3
ns

 3,88 

Galat 12 0,58 0,04   l   l 

Total 17 1,19   l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 
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KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,04

3,53
  lx  l100% =  l5,66  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,04

3  𝑙x  l2
 =  l0,08 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak Notasi 

2 3  

f0 3,55   a 

f1 3,53 0,02  a 

f2 3,52 0,01 0,03 a 

SSR 3,08 3,23  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,24 0,25  

 

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,04

3  𝑙x  l3
 =  l0,06 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak 

Notasi 
2 

P2 3,68  a 

P1 3,39 0,29 b 

SSR 3,08  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,18  
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Lampiran  l5.  lAnalisis  ldata  lpengamatan  lCitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Perlakuan U 
Panelis Total 

skor 

Rerata 

skor 

Rerata 

* p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 

f0p1 

1 4 3 3 1 4 4 3 2 2 4 30 3 60 

2 3 3 2 3 4 5 3 3 3 4 33 3,3 66 

3 3 3 2 4 4 4 4 4 3 2 33 3,3 66 

f0p2 

1 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 38 3,8 76 

2 4 4 4 3 3 4 5 4 4 4 39 3,9 78 

3 4 4 5 2 2 3 5 4 4 4 37 3,7 74 

f1p1 

1 5 3 5 4 4 3 5 4 4 4 41 4,1 82 

2 3 4 4 3 2 4 4 3 4 2 33 3,3 66 

3 3 4 3 4 2 4 4 3 3 2 32 3,2 64 

f1p2 

1 4 5 4 2 4 4 4 3 4 4 38 3,8 76 

2 3 5 5 2 4 3 4 3 3 3 35 3,5 70 

3 2 3 4 4 3 3 4 4 4 4 35 3,5 70 

f2p1 

1 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 34 3,4 68 

2 2 2 3 4 3 5 3 2 2 2 28 2,8 56 

3 2 2 2 4 4 4 4 2 2 2 28 2,8 56 

f2p2 

1 4 5 5 2 3 3 5 4 4 4 39 3,9 78 

2 4 4 5 3 3 4 5 3 3 4 38 3,8 76 

3 5 5 5 4 5 4 4 4 4 4 44 4,4 88 

Keterangan:  l*  l:  lPersentase  lpenilaian  ldari  lpanelis 

Data  lPenyelesaian  lAkhir  lCitarasa  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 3 3,3 3,3 9,6 3,2 

f0p2 3,8 3,9 3,7 11,4 3,8 

f1p1 4,1 3,3 3,2 10,6 3,53 

f1p2 3,8 3,5 3,5 10,8 3,6 

f2p1 3,4 2,8 2,8 9 3 

f2p2 3,9 3,8 4,4 12,1 4,03 

Grand  ltotal 63,5 
 

Rerata  lumum 
 

3,53 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

perlakuan  lp 
perlakuan  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 9,6 10,6 9 29,2 3,24 

p2 11,4 10,8 12,1 34,3 3,81 

Total 21 21,4 21,1 
 

 

Rata-rata 3,5 3,57 3,52   
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FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(63,5
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l224,01 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(3
2

  l+  l3,3
2

  l+….+  l4,4
2
)  l-  lFK 

=  l3,24 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(21
2

  l+  l21,4
2

  l  l+  l21,1
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,018 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(29,2
2

  l+  l34,3
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l1,44 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

    =  l(9,6
2

  l+  l11,4
2

  l
  l+  l…  l+  l12,1

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

=  l0,7 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l3,24  l–  l0,018  l–  l1,44  l–  l0,7 

=  l1,08 

 

Analisis  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,018 0,009 0,1
ns

 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 1,44 1,44 16
*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,7 0,35 3,89
*
 3,88 

Galat 12 1,08 0,09 
  l   l 

Total 17 3,23 
  l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 
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KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,09

70,56
  lx  l100% =  l8,49  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,09

3  𝑙x  l2
 =  l0,12 

SSR  l=  l3,08  3,23 

LSR  l=  l0,36  0,38 

Fermentasi  l(f)  lpada  lLama  lPenyangraian  l20  lmenit  l(p1) 

f1 = 3,53  la 

f0 = 3,2  lab 

f2  l  l  l = 3  lb 

Fermentasi  l(f)  lpada  lLama  lPenyangraian  l30  lmenit  l(p2) 

f2 = 4,03  la 

f0 = 3,8  lab 

f1  l  l  l = 3,6  lb 

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,09

3  𝑙x  l3
 =  l0,1 

SSR  l=  l3,08 

LSR  l=  l0,3 

Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  ltanpa  lfermentasi  l(f0) 

p1 = 3,2A 

p2 = 3,8  lB 

Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  lfermentasi  lbasah  l(f1) 

p1 = 3,53  lA 

p2 = 3,6  lA 
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Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  lfermentasi  lkering  l(f2) 

p1 = 3  lA 

p2 = 4,03  lB 

Tabel  lSkor  lnilai  lrata-rata  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  

lpenyangraian 

Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  

l(f0) 

Fermentasi  lbasah  

l(f1) 

Fermentasi  lkering  

l(f2) 

20  lmenit 
3,2  lab 

A 

3,53  la 

A 

3  lb 

A 

30  lmenit 
3,8  lab 

B 

3,6  lb 

A 

4,03  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  

lsama  ldan  langka-angka  ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  

lbesar  lyang  lsama  ltidak  lberbeda  lnyata  lmenurut  lUji  lDNMRT  l5%  l  l  l  l  l  l 
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Lampiran  l6.  lAnalisis  lData  lPengamatan  lKepahitan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan U 
Panelis Total 

skor 

Rerata  

lskor 

Rerata 

* p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 

f0p1 

1 5 3 4 5 3 3 3 5 4 4 39 3,9 78 

2 3 3 1 3 3 3 3 3 2 2 26 2,6 52 

3 3 3 2 3 3 2 3 4 2 2 27 2,7 54 

f0p2 

1 4 4 3 3 3 2 4 3 3 4 33 3,3 66 

2 4 4 3 3 4 4 3 4 2 4 35 3,5 70 

3 4 4 4 4 5 4 4 4 3 4 40 4 80 

f1p1 

1 4 3 3 4 3 4 3 4 3 4 35 3,5 70 

2 3 4 2 2 2 3 3 4 3 2 28 2,8 56 

3 3 3 2 2 3 2 3 3 3 4 28 2,8 56 

f1p2 

1 3 4 4 4 4 3 3 4 2 4 35 3,5 70 

2 3 4 4 3 4 3 3 4 3 4 35 3,5 70 

3 4 4 3 3 3 2 3 4 2 4 32 3,2 64 

f2p1 

1 5 3 3 2 3 3 3 4 4 2 32 3,2 64 

2 2 2 2 2 3 2 3 3 2 2 23 2,3 46 

3 3 2 2 2 3 2 3 3 2 2 24 2,4 48 

f2p2 

1 5 4 4 4 3 3 4 4 2 4 37 3,7 74 

2 4 4 4 3 5 4 4 4 3 4 39 3,9 78 

3 4 4 4 3 4 3 4 4 3 4 37 3,7 74 

Keterangan:  l*  l:  lPersentase  lpenilaian  ldari  lpanelis 

Data  lPenyelesaian  lAkhir  lKepahitan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 3,9 2,6 2,7 9,2 3,07 

f0p2 3,3 3,5 4 10,8 3,6 

f1p1 3,5 2,8 2,8 9,1 3,03 

f1p2 3,5 3,5 3,2 10,2 3,4 

f2p1 3,2 2,3 2,4 7,9 2,63 

f2p2 3,7 3,9 3,7 11,3 3,77 

Grand  ltotal 58,5 
 

Rerata  lumum 
 

3,25 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

perlakuan  lp 
perlakuan  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 9,2 9,1 7,9 26,2 2,91 

p2 10,8 10,2 11,3 32,3 3,59 

Total 20 19,3 19,2 
 

 

Rata-rata 3,33 3,22 3,2   
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FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(58,5
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l190,12 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(3,9
2

  l+  l2,6
2

  l  l+…..+  l3,7
2
)  l-  lFK 

=  l4,14 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(20
2

  l+  l19,3
2

  l  l+  l19,2
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,068 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(26,2
2

  l+  l32,3
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l2,07 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

    =  l(9,2
2

  l+  l10,8
2

  l
  l+  l…  l+  l11,3

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

=  l0,48 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l4,14  l–  l0,068  l–  l2,07  l–  l0,48 

=  l1,52 

Analisis  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,068 0,034 0,28
ns

 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 2,07 2,07 17,25
*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,48 0,24 2
ns

 3,88 

Galat 12 1,52 0,12 
  l   l 

Total 17 4,13 
  l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 
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KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,12

3,25
  lx  l100% =  l10,65  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,12

3  𝑙x  l2
 =  l0,14 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak Notasi 

2 3  

f0 3,33   a 

f1 3,22 0,11  a 

f2 3,2 0,02 0,13 a 

SSR 3,08 3,23  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,43 0,45  

 

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,12

3  𝑙x  l3
 =  l0,11 

Perlakuan Rerata 
Beda  ljarak 

Notasi 
2 

P2 3,59  a 

P1 2,91 0,68 b 

SSR 3,08  

LSR  l(SSR  lx  lSY) 0,33  
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Lampiran  l7.  lAnalisis  lData  lPengamatan  lKesukaan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan U 
Panelis Total 

skor 

Rerata  

lskor 

Rerata 

* p1 p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 p10 

f0p1 

1 4 3 3 2 4 4 3 2 2 4 31 3,1 62 

2 3 3 1 3 4 5 3 3 4 3 32 3,2 64 

3 3 3 2 4 3 4 4 4 3 2 32 3,2 64 

f0p2 

1 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 37 3,7 74 

2 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 42 4,2 84 

3 4 5 5 2 4 2 5 4 4 4 39 3,9 78 

f1p1 

1 4 3 4 3 3 3 4 3 4 4 35 3,5 70 

2 3 4 3 3 4 4 4 3 3 2 33 3,3 66 

3 3 3 2 3 3 4 4 3 3 2 30 3 60 

f1p2 

1 3 5 4 2 4 4 4 3 4 4 37 3,7 74 

2 2 4 4 3 4 3 4 3 4 4 35 3,5 70 

3 2 3 3 4 3 3 4 4 4 3 33 3,3 66 

f2p1 

1 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 34 3,4 68 

2 2 4 3 3 4 4 3 2 3 2 30 3 60 

3 2 2 2 4 4 5 3 2 3 2 29 2,9 58 

f2p2 

1 5 5 5 2 4 3 5 4 5 4 42 4,2 84 

2 4 5 5 4 2 4 5 3 3 4 39 3,9 78 

3 5 4 5 4 5 4 5 4 4 4 44 4,4 88 

Keterangan:  l*  l:  lPersentase  lpenilaian  ldari  lpanelis 

Data  lPenyelesaian  lAkhir  lKesukaan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-rata 
1 2 3 

f0p1 3,1 3,2 3,2 9,5 3,17 

f0p2 3,7 4,2 3,9 11,8 3,93 

f1p1 3,5 3,3 3 9,8 3,27 

f1p2 3,7 3,5 3,3 10,5 3,5 

f2p1 3,4 3 2,9 9,3 3,1 

f2p2 4,2 3,9 4,4 12,5 4,17 

Grand  ltotal 63,4 
 

Rerata  lumum 
 

3,52 

Tabel  lBantu  l2  lArah 

perlakuan  lp 
perlakuan  lf 

Total Rata-rata 
f0 f1 f2 

p1 9,5 9,8 9,3 28,6 3,17 

p2 11,8 10,5 12,5 34,8 3,86 

Total 21,3 20,3 21,8 
 

 

Rata-rata 3,55 3,38 3,63   
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FK  l   =  l(Tij
2
)  l:  l(r  lx  lf  lx  lp) 

=  l(63,4
2
)  l:  l(3  lx  l3  lx  l2) 

=  l223,3 

JKT   =  lT(Yij
2
)  l–  lFK 

=  l(3,1
2

  l+  l3,2
2

  l+….+  l4,4
2
)  l-  lFK 

=  l3,48 

JKF  l   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lp)  l-  lFK 

=  l(21,3
2

  l+  l20,3
2

  l  l+  l21,8
2
)  l:  l(3  lx  l2)  l-  lFK 

    =  l0,2 

JKP   =  l(Yi
2
…  l:  lr  lx  lf)  l–  lFK 

    =  l(28,6
2

  l+  l34,8
2
)  l:  l(3  lx  l3)  l-  lFK 

=  l2,14 

JKinteraksi  =  l(Yij
2

  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

    =  l(9,5
2

  l+  l11,8
2

  l
  l+  l…  l+  l12,5

2
  l:  lr)  l-  lFK  l-  lJKF  l-  lJKP 

=  l0,53 

JKG   =  lJKT  l-  lJKF  l-  lJKP-  lJKInteraksi 

=  l3,48  l–  l0,2  l–  l2,14  l–  l0,53 

=  l0,61 

 

Analisis  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

SK DB JK KT Fhit Ftab  l5% 

Fermentasi  l(f) 2 0,2 0,1 2
ns

 3,88 

Penyangraian  l(p) 1 2,14 2,14 42,8
*
 4,74 

Interaksi  lf  lx  lp 2 0,53 0,26 5,2
*
 3,88 

Galat 12 0,61 0,05 
  l   l 

Total 17 3,48 
  l   l   l 

*  l  l  l=  lberbeda  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 

ns  l=  lberbeda  ltidak  lnyata  lpada  ltaraf  luji  l5% 
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KK  l =  l

√𝐾𝑇𝐺

𝑦
  lx  l100% =  l

√0,05

3,52
  lx  l100% =  l6,35  l% 

Hasil  luji  lDNMRT  lfermentasi 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,05

3  𝑙x  l2
 =  l0,09 

SSR  l=  l3,08  3,23 

LSR  l=  l0,27  0,29 

Fermentasi  l(f)  lpada  lLama  lPenyangraian  l20  lmenit  l(p1) 

f1 = 3,26  la 

f0 = 3,16  la 

f2  l  l  l = 3,1  la 

Fermentasi  l(f)  lpada  lLama  lPenyangraian  l30  lmenit  l(p2) 

f2 = 4,16  la 

f0 = 3,93  la 

f1  l  l  l = 3,5  lb 

Hasil  luji  lDNMRT  lpenyangraian 

Sy = √
KTG

𝑟   𝑙x  l𝑝
  l  l = √

0,05

3  𝑙x  l3
 =  l0,07 

SSR  l=  l3,08 

LSR  l=  l0,21 

Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  ltanpa  lfermentasi  l(f0) 

p1 = 3,16  lA 

p2 = 3,93  lB 

Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  lfermentasi  lbasah  l(f1) 

p1 = 3,26  lA 

p2 = 3,5  lB 
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Lama  lPenyangraian  l(p)  lpada  lfermentasi  lkering  l(f2) 

p1 = 3,1  lA 

p2 = 4,16  lB 

Tabel  lSkor  lnilai  lrata-rata  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  

lpenyangraian 

Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  

l(f0) 

Fermentasi  lbasah  

l(f1) 

Fermentasi  lkering  

l(f2) 

20  lmenit 
3,16  la 

A 

3,26  la 

A 

3,1  la 

A 

30  lmenit 
3,93  la 

B 

3,5  lb 

B 

4,16  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  

lsama  ldan  langka-angka  ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  

lbesar  lyang  lsama  ltidak  lberbeda  lnyata  lmenurut  lUji  lDNMRT  l5%  l  l  l  l  l 
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Gambar 1. Gambar 3. 

Proses pulping buah 

kopi libtukom 

Gambar 2. 

Proses rambang dan 

Gambar 4. 

Biji kopi libtukom 

setelah dipulping 

Gambar 5. 

Fermentasi biji kopi 

libtukom 

Gambar 6. 

Penjemuran biji kopi 

libtukom 

Gambar 7. 

Hulling biji kopi secara 

manual 

Gambar 8. 

Biji kopi ditampi 

setelah hulling 

Gambar 9. 

Penyangraian biji kopi 



64 
 

            

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f0p1 

Gambar 11. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f0p2 

 

Gambar 12. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f1p1 

 

Gambar 13. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f1p2 

Gambar 14. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f2p1 

Gambar 15. 

Hasil penyangraian 

perlakuan f2p2 

Gambar 16. 

Proses hulling 

Gambar 17. 

Proses hulling 

Gambar 13. 

Bubuk kopi 
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Gambar 14. Gambar 16. Gambar 15. 

Gambar 17. Gambar 18. Gambar 19. 

Gambar 20. Gambar 21. Gambar 22. 
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Gambar 23. 

Seduhan bubuk kopi 

f1p1u3 

 

Gambar 24. 

Seduhan bubuk kopi 

f1p2u1 

 

Gambar 25. 

Seduhan bubuk kopi 

f1p2u2 

 

Gambar 26. 

Seduhan bubuk kopi 

f1p2u3 

 

Gambar 27. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p1u1 

 

Gambar 28. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p1u2 

 

Gambar 29. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p1u3 

 

Gambar 30. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p2u1 

 

Gambar 31. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p2u2 
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Gambar 32. 

Seduhan bubuk kopi 

f2p2u3 

 

Gambar 33. 

Pengukuran kadar air 

biji kopi kering 

Gambar 34. 

Pengukuran kadar air 

biji kopi kering 

 

Gambar 35. 

Pengukuran pH 

seduhan bubuk kopi 

Gambar 36. 

Pengukuran pH 

seduhan bubuk kopi 

 

Gambar 37. 

Pengukuran pH 

seduhan bubuk kopi 
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Abstract. The purpose of this study was to determine the effect and interaction between fermentation 

methods and roasting time on the chemical characteristics and organoleptic quality of liberica coffee 

powder brew. This study was conducted in Sungai Aji Hamlet, Sungai Terap Village, Betara District, 

West Tanjung Jabung Regency and the Basic Laboratory of the Faculty of Agriculture, Batanghari 

University and was carried out in August - October 2024. This study used a completely randomized 

factorial design, the first factor of the fermentation method consisted of 3 levels, namely without 

fermentation (f0), wet fermentation (f1) and dry fermentation (f2) while the second factor of roasting 

time consisted of 2 levels, namely 20 minutes roasting time (p1) and 30 minutes roasting time (p2), so 

that 6 treatment combinations were obtained, where each treatment was repeated 3 times so that 18 

experimental units were produced. The variables observed in this study were chemical properties, 

namely potential of hidrogen (pH), while the organoleptic quality observed were: color, aroma, taste, 

bitterness, and preference for coffee powder brew. The results of the study showed that the 

fermentation method and roasting time showed no real interaction with the pH of the coffee powder 

and the organoleptic quality of the color, aroma and bitterness of the coffee powder brew, but there was 

a real interaction with the organoleptic quality of the taste and preference of the coffee powder brew. 

The results of the panelist organoleptic test gave the impression of the best preference for the coffee 

powder brew with the dry fermentation method and a roasting time of 30 minutes. 

Keywords: Liberica coffee; fermentation; roasting; chemical characteristics; organoleptic quality 

 

Abstrak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dan interaksi antara metode 

fermentasi dan lama penyangraian terhadap karakteristik kimia dan mutu organoleptik seduhan bubuk 

kopi liberika. Penelitian ini dilaksanakan di Dusun Sungai Aji Desa Sungai Terap Kecamatan Betara 

Kabupaten Tanjung Jabung Barat dan Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian Universitas Batanghari 

dan dilaksankan pada bulan Agustus - Oktober 2024. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap faktorial, faktor pertama metode fermentasi terdiri atas 3 taraf yaitu tanpa fermentasi (f0), 

fermentasi basah (f1) dan fermentasi kering (f2) sedangkan faktor kedua lama penyangraian terdiri dari 

2 taraf yaitu lama penyangraian 20 menit (p1) dan lama penyangraian 30 menit (p2), sehingga diperoleh 

6 kombinasi perlakuan, dimana setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga dihasilkan 18 satuan 

percobaan. Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat kimia yaitu keasaman (pH), 

sedangkan mutu organoleptik yang diamati yaitu: warna, aroma, citarasa, kepahitan, dan kesukaan 

terhadap seduhan bubuk kopi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode fermentasi dan lama 

penyangraian menunjukkan tidak terjadi interaksi nyata terhadap pH bubuk kopi dan mutu 

organoleptik warna, aroma dan kepahitan seduhan bubuk kopi, akan tetapi terjadi interaksi nyata 

terhadap mutu organoleptik citarasa dan kesukaan seduhan bubuk kopi. Hasil pengujian organoleptik 

panelis memberi kesan kesukaan terbaik pada seduhan bubuk kopi dengan metode fermentasi kering 

dan lama penyangraian 30 menit. 

Kata kunci : Kopi liberika; fermentasi; penyangraian; karakteristik kimia; mutu organoleptic 

PENDAHULUAN 

Kopi adalah tanaman perkebunan dengan nilai ekonomi yang relatif tinggi, kopi memberikan 

kontribusi yang signifikan terhadap pertumbuhan ekonomi nasional. Tanaman yang penyegar ini 

tumbuh di seluruh wilayah Indonesia, termasuk Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, Bali, dan 

Papua. Setiap daerah menghasilkan kopi dengan cita rasa, aroma, dan kualitas yang unik. Faktor 

genetik, lingkungan (geologi, tanah, dan iklim), metode budidaya, metode pemanenan dan pasca 

panen, serta metode pengolahan semuanya berperan signifikan dalam menentukan variasi cita rasa dan 

aroma kopi (Direktorat Jenderal Perkebunan, Kementerian Pertanian Republik Indonesia, 2021). 

mailto:nasamsirsamsir@yahoo.co.id


Dengan akar tunggang yang mampu menyerap banyak air, tanaman kopi Liberika mampu 

tumbuh dan berkembang biak di daerah dataran rendah. Karena melimpahnya air di lahan gambut dan 

lokasi dataran rendah, tanaman kopi Liberika memiliki pohon, daun, dan buah yang lebih besar 

daripada varietas lainnya. Aroma khas nangka merupakan salah satu ciri khas rasa kopi Liberika yang 

unik (Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia, 2014). 

Di Indonesia peningkatan produksi kopi sekarang ini masih terhambat oleh mutu biji kopi yang 

masih rendah sehingga mempengaruhi pengembangan produksi akhir kopi. Menurut Pusat Penelitian 

Kopi dan Kakao Indonesia (2018), proses penanganan pasca panen buah kopi dan pengolahan biji kopi 

yang dilakukan oleh industri maupun petani dibagi menjadi dua tahapan utama yaitu proses 

pengolahan produk primer dan produk sekunder kopi.  

Mutu biji kopi sangat bergantung pada proses penanganan pascapanen dan pengolahan yang 

tepat. Dengan penanganan pasca panen yang tepat disetiap prosesnya mutu kopi bisa ditingkatkan baik 

pada pengolahan primer maupun pengolahan sekunder. Proses pengolahan primer buah kopi dimulai 

dari panen, sortasi buah, pengupasan kulit buah (pulping), fermentasi, pencucian, pengeringan 

(driying), pengupasan kulit tanduk (hulling), pengeringan kopi beras, pengemasan dan penyimpanan. 

Sedangkan pengolahan sekunder biji kopi terdiri dari penyangraian biji kopi kering, pembubukan kopi 

sangrai dan pengemasan kopi bubuk. (Yusdiali,2008). 

Proses fermentasi dan proses penyangraian adalah tahapan-tahapan yang harus diperhatikan 

dalam menghasilkan kualitas biji kopi yang baik untuk pembuatan bubuk kopi (Lessy, Ega dan 

Bremer, 2023). Tujuan dari proses fermentasi adalah untuk menghentikan pertumbuhan biji kopi 

sehingga perubahan warna, rasa, dan aromanya dapat terjadi lebih mudah. Lapisan lendir yang tersisa 

pada kulit biji kopi juga dapat dihilangkan dengan fermentasi, serta mempercepat proses pembersihan 

lendir yang menempel pada biji, mengurangi rasa pahitnya, dan menciptakan kesan mild. Tujuan lain 

dari proses fermentasi pada biji kopi adalah untuk mengubah molekul gula di lapisan permukaan buah 

dan biji menjadi alkohol. Selain itu, molekul gula berfungsi sebagai media pertumbuhan bakteri yang 

dapat menurunkan kualitas biji kopi.. (Sihotang, 2008 dalam Lessy, Ega, Bremer, 2023). 

Selama proses fermentasi biji kopi mengalami perubahan perubahan di dalam biji seperti 

perubahan warna biji, peningkatan aroma, citarasa, serta perubahan konsistensi biji. Biji kopi yang 

difermentasi mempunyai warna lebih pucat dibandingkan dengan biji kopi yang tidak dilakukan proses 

fermentasi (Kinanti dkk, 2019 dalam Hartatai, Azmin, Irwansyah 2022). Jika fermentasi yang 

dilakukan kurang atau tidak sempurna, selain menghasilkan citarasa khas tidak terbentuk, juga 

seringkali menghasilkan cita rasa yang tidak dikehendaki seperti rasa masam, pahit, kelat, sangit dan 

rasa tanah (Nurhaerani dkk, 2022 dalam Hartati, Azmin, Irwansyah 2022). 

Dalam proses penyangraian ini biji kopi mengalami penguapan air pada suhu 100°C dan 

pirolisis pada suhu 180°C sampai 225°C. Pada saat pirolisis akan terjadi perubahan kimia dengan 

adanya perubahan warna biji kopi dari warna coklat menjadi warna hitam. karamelisasi, denaturasi 

protein, pembentukan gas CO2 sebagai hasil oksidasi, dan pembentukan aroma yang spesifik pada kopi 

(Ridwansyah, 2003).  

Dalam proses penyangraian dilakukan dengan menggunakan suhu yang tinggi yaitu 180-240°C 

dengan lama penyangraian 15 sampai 20 menit. Apabila proses penyangraian dilakukan terlalu lama 

akan menyebabkan over roast, sehingga dalam penyangraian ini perlu pengontrolan suhu daan lama 

penyangraian yang terkendali. 

METODE  lPENELITIAN 

Penelitian  lini  ltelah  ldilaksanakan  ldi  lDusun  lSungai  lAji  lDesa  lSungai  lTerap  lKecamatan  lBetara  

lKabupaten  lTanjung  lJabung  lBarat  ldan  ldi  lLaboratorium  lFakultas  lPertanian  lUniversitas  lBatanghari  

lJambi  lPenelitian  ldilakukan  lselama  l3  lbulan,  lmulai  ldari  lbulan  lAgustus  lsampai  ldengan  lOktober  l2024.  

lBahan  lyang  lakan  ldigunakan  ldalam  lpenelitian  lini  ladalah  lbiji  lkopi  lliberika,  lsedangkan  lalat  lyang  

ldigunakan  lantara  llain,  lpulper,  lhuller,  lgrinder  ldaun  lpisang,  lkarung  lgoni,  layakan,  lgelas,  lsendok  ltakar,  

lcoffea  lroasting,  ldan  lalat  llain  lyang  ldiperlukan.  lUntuk  luji  lorganoleptik  lmenggunakan  lpanelis  ltidak  

lterlatih  lyang  ldipilih  lsecara  lsengaja  ldari  lkalangan  ldosen  ldan  lmahasiswa  lyang  lterbiasa  ldan  lsuka  

lmenikmati  lkopi  lminimal  lsatu  lkali  ldalam  lsatu  lhari.  lPenelitian  lini  lmenggunakan  lrancangan  lacak  

llengkap  lfaktorial,  lfaktor  lpertama  lmetode  lfermentasi  lterdiri  latas  l3  ltaraf  lyaitu  ltanpa  lfermentasi  l(f0),  

lfermentasi  lbasah  l(f1)  ldan  lfermentasi  lkering  l(f2)  lsedangkan  lfaktor  lkedua  llama  lpenyangraian  lterdiri  ldari  

l2  ltaraf  lyaitu  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(p1)  ldan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(p2),  lsehingga  



ldiperoleh  l6  lkombinasi  lperlakuan,  ldimana  lsetiap  lperlakuan  ldiulang  lsebanyak  l3  lkali  lsehingga  

ldihasilkan  l18  lsatuan  lpercobaan.  lVariabel  lyang  ldiamati  ldalam  lpenelitian  lini  ladalah  lsifat  lkimia  lyaitu  

lkeasaman  l(pH),  lsedangkan  lmutu  lorganoleptik  lyang  ldiamati  lyaitu:  lwarna,  laroma,  lcitarasa,  lkepahitan,  

ldan  lkesukaan  lterhadap  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

Langkah  l kerja  l pelaksanaan  lpenelitian  ldiawali  ldengan  lpemanenan,  lsortasi,  lpulping,  

lfermentasi  ldengan  lmetode  l  ltanpa  lfermentasi,  lfermentasi  lbasah  ldilakukan  ldengan  lcara  lmerendam  lbuah  

lkopi  lyang  ltelah  ldipulping  lkedalam  lember  lyang  lberisi  lair  lselama  l48  ljam,  lfermentasi  lkering  ldilakukan  

ldengan  lmemasukkan  lbuah  lkopi  lyang  ltelah  ldipulping  ldalam  lkarung  lgoni  lkemudian  lditutup  

lmenggunakan  ldaun  lpisang  lselama  lselama  l3  lhari,  lselanjutnya  ldilakukan  lpencucian,  lpenjemuran  

ldibawah  lsinar  lmatahari  lselama  l15  lhari  lsampai  lkadar  lair  lkurang  ldari  l12,5%,  lsetelah  lbiji  lkopi  lkering  

lmaka  ldilakukan  lhulling  ldan  lbiji  lkopi  lsiap  luntuk  ldisangrai  ldengan  lsuhu  l200
0
C  ldengan  llama  

lpenyangraian  l20  lmenit  ldan  l30  lmenit,  lsetelah  lkopi  ldisangrai  lmaka  ldilakukan  lpenggilingan  

lmenggunakan  lcoffee  lgrinder.   lKarakteristik  lkimia  l yang  ldiamati  l adalah  lpH,  lsedangkan  lpengujian  

lorganoleptik  ldilakukan  loleh  lpanelis  ltidak  lterlatih  lsebanyak  l10  lorang.  lDan  lpengujian  lmutu  

lorganoleptik  lmeliputi:  lwarna,  laroma,  lcitarasa,  lkepahitan  ldan  lkesukaan  lpanelis  lterhadap  lseduhan  

lbubuk  lkopi  lliberika  ltungkal  lkomposit  l(libtukom). 

HASIL  lDAN  lPEMBAHASAN 

Kadar  lAir  lBiji  lKopi  lKering  l(%) 

biji  lkopi  ldikeringkan  lsecara  lalami  ldengan  lmenggunakan  lsinar  lmatahari  lselama  l±  l15  lhari,  

ldimana  lnilai  lrata-rata  lkadar  lair  lbiji  lkopi  lkering  l8,7%.  lMenurut  lStandar  lNasional  lIndonesia  l(SNI  l2907-

2008)  ldisebutkan  lbahwa  lsalah  lsatu  lpersyaratan  lbiji  lkopi  lberas  luntuk  lpenyimpanan  ldan  ltahap  

lpengolahan  lmenjadi  lbubuk  lkopi  lmempunyai  lkadar  lair  lkurang  ldari  l12,5%.  lJadi  lkadar  lair  lbiji  lkopi  lyang  

ldigunakan  ldalam  lpenelitian  lini  lsudah  lmemenuhi  lsyarat  luntuk  lpengolahan  lbiji  lkopi  lmenjadi  lbubuk  

lkopi.  lKadar  lair  lbiji  lkopi  lkering  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l1. 

Tabel  l1.  l  lKadar  lair  lbiji  lkopi  ldengan  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda. 

Perlakuan Kadar  lair  l(%) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 8,31 

Fermentasi  lBasah  l(f1) 9,48 

Fermentasi  lKering  l(f2) 8,32 

Rata-rata  lkadar  lair  l(%)   l  l  l8,7  l% 

pH  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lmetode  lfermentasi  ldan  

llama  lpenyangraian  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  

lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi,  lakan  ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  

lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi.  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%,  

lrata-rata  lnilai  lpH  lbubuk  lkopi  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l2. 

Tabel  l2.  l  lNilai  lrata-rata  lpH  lbubuk  lkopi  ldengan  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  

lyang  lberbeda. 

Perlakuan Rata-rata  lnilai  lpH 

Metode  lFermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 5,4  la 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 5,38  la 

Fermentasi  lkering  l(f2) 5,2  lb 

Lama  lPenyangraian  l(p) 

30  lmenit  l(p2) 5,41  la 

20  lmenit  l(p1) 5,25  lb 

Keterangan  l:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  lmenurut  luji  

lDNMRT  ltaraf  lα  l5%. 



Dari  lhasil  lpengujian  lperlakuan  ltunggal  lmetode  lfermentasi  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  

lpH  lbubuk  lkopi.  lpH  lbubuk  lkopi  ltanpa  lfermentasi  l(f0)  l5,4,  lkemudian  lfermentasi  lbasah  l(f1)  l5,38  ldan  

lfermentasi  lkering  l(f2)  l5,2.  lpH  lbubuk  lkopi  lliberika  lyang  ldihasilkan  ldari  lketiga  lmetode  lfermentasi  

lkategori  lmasam.  lKeasaman  lbubuk  lkopi  lyang  ldilakukan  lfermentasi  lkering  lmaupun  lfermentasi  lbasah  

llebih  ltinggi  ldibandingkan  ltanpa  lfermentasi.  lHal  lini  lterjadi  lkarena  lselama  lfermentasi  lterjadi  

lpeningkatan  lasam  lasam  lorganik  lseperti  lasam  lpektinat,  lasam  lpektat,  lgalakturonat,  lasam  lpiruvat,  lasam  

lasetat,  lasam  lsitrat,  lasam  lmalat  ldan  lasam  lsuksinat.  lPeningkatan  lasam-asam  lini  lterjadi  lakibat  ladanya  

laktivitas  lSaccharomyces  lcerevisiae  lpada  lkomponen  lprotopektin  lpada  lmucilage  lbiji  lkopi  lyang  lterpecah  

ldalam  lproses  lfermentasi  lakibat  lbekerjanya  lenzim  lkatalase  l(Butt  let  lal.,  l2011) 

Dari  lhasil  lpengujian  llama  lpenyangraian  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lpH  lbubuk  lkopi.  lpH  lbubuk  

lkopi  lyang  ldisangrai  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  l(p1)  l5,25  l(kategori  lmasam)  ldan  lpH  lbubuk  

lkopi  lyang  ldisangrai  ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(p2)  l5,41  l(kategori  lmasam).  lDari  lhasil  

lpenelitian  lmenunjukkan  lbahwa  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  lpH  lbubuk  lkopi  lsemakin  ltinggi  

l(keasaman  lmenurun).  lPenurunan  lkeasaman  lpada  lbubuk  lkopi  ldengan  lsemakin  llama  lwaktu  

lpenyangraian  ldisebabkan  loleh  lsemakin  lbanyak  lsenyawa  lasam  lklorogenat  ldan  lasam  lkarboksilat  lyang  

lmenguap  lpada  lsaat  lkopi  ldisangrai.  lHal  lini  lsesuai  ldengan  lpendapat  lMulato  l(2002)  lyang  lmenyatakan  

lbahwa  lbiji  lkopi  lsecara  lalami  lmengandung  lberbagai  ljenis  lsenyawa  lvolatil  lseperti  laldehida,  lfurfural,  

lketon,  lalkohol,  lester,  lasam  lformat  ldan  lasam  lasetat  lyang  lmempunyai  lsifat  lmudah  lmenguap.  lSenyawa-

senyawa  lini  lakan  lsemakin  lbanyak  lmengalami  lpenguapan  lseiring  ldengan  lsemakin  llama  lwaktu  

lpenyangraian,  ldengan  ldemikian  lpH  lbubuk  lkopi  lyang  ldihasilkan  lakan  lmengalami  lpeningkatan  ldengan  

lkata  llain  lkeasamannya  lmenurun. 

Menurut  lSafitri  l(2019),  lbahwa  lpada  lpenyangraian  lterjadi  lproses  lpirolisis  lyang  lmenyebabkan  

lterjadinya  lproses  loksidasi,  lreduksi,  lhidrolisis,  lpolimerisasi,  ldekarboksilasi  ldan  lperubahan  lkimia  

llainnya  lyang  lmembentuk  lsenyawa  lyang  lmenentukkan  laroma  ldan  lcita  lrasa  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi.  

lDalam  lpenelitian  lini  lpenyangraian  ldilakukan  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  ldan  l30  lmenit  lpada  

lsuhu  l200
0
C.  l  lDari  lhasil  lpengamatan  ldan  lpenelitian,  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  lmaka  ltingkat  

lkematangan  lbiji  lkopi  lsemakin  lmengarah  lpada  ltingkat  lkegosongan,  lhal  lini  lditandai  ldengan  

lterbentuknya  lwarna  lbiji  lkopi  lmenjadi  llebih  lhitam  ldan  laroma  lyang  ldihasilkan  lsemakin  ltajam. 

Warna  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lperlakuan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  

ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi,  

lakan  ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lwarna  

lseduhan  lbubuk  lkopi.  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  lwarna  

lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  

lpada  lTabel  l3. 

Tabel  l3.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  l  l  l  l  lpenyangraian  

lyang  lberbeda. 

Perlakuan 

Nilai  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Kriteria  lwarna Rerata  lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  lpemilih  

l(%) 

Fermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f2) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f0) 

 

3,35  la 

2,96  lab 

2,9  lb 

 

67 

59,2 

58 

 

Hitam 

Coklat  lkehitaman 

Coklat  lkehitaman 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,53 

2,61 

70,6  la 

52,2  lb 

Hitam 

Coklat  lkehitaman 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  lmenurut  luji  

lDNMRT  ltaraf  lα5%. 



Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l3)  lmenunjukkan  lbahwa  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  

lfermentasi  lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  lkehitaman  l(2,9),  lfermentasi  lbasah  lmenghasilkan  lwarna  lcoklat  

lkehitaman  l(2,96)  ldan  lfermentasi  lkering  lmenghasilkan  lwarna  lhitam  l(3,35).  lWarna  lmerupakan  lsensori  

lpertama  lyang  ldinilai  llangsung  loleh  lpanelis.  lWarna  lkopi  lmemiliki  lperanan  lpenting  ldalam  lpenerimaan  

ldan  ldaya  lTarik  lpanelis  ldimana  lwarna  lyang  ltidak  lmenyimpang  ldari  lwarna  lyang  lseharusnya  lmemberi  

lkesan  lpenilaian  ltersendiri  loleh  lpanelis.  lPembentukan  lcikal  lbakal  lwarna  lpada  lbiiji  lkopi  lterjadi  lpada  

lwaktu  lproses  lfermentasi,  lmenurut  lWiluejang  l&  lWikandari  l(2013)  lbahwa  lselama  lproses  lfermentasi  

lakan  lterjadi  lreaksi  lpencoklatan  lsecara  lenzimatis. 

Dari  lhasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l3)  ldiperoleh  lbahwa  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  lyang  lyang  

ldisangrai  ldengan  llama  lpenyangraian  l20  lmenit  lmenghasilkan  lwarna  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  

lkriteria  lcoklat  lkehitaman  lsedangkan  lbiji  lkopi  lyang  ldisangrai  lselama  l30  lmenit  lmenghasikan  lwarna  

lhitam.  lDimana  lsemakin  llama  lpenyangraian  lbiji  lkopi,  ltingkat  lkematangan  lbiji  lkopi  lsudah  lmengarah  

lkegosongan,  lsehingga  lwarna  lyang  ldihasilkan  lakan  lsemakin  lhitam. 

Pembentukan  lwarna  lpada  lbiji  lkopi  lpertama  lkali  lditentukan  loleh  lproses  lfermentasi,  ldimana  ldalam  

lproses  lfermentasi  lterjadi  lpembentukan  lcalon  lwarna  lakibat  laktivitas  lmikroorganisme  ldan  lreaksi  

lenzimatis.  lSelanjutnya  lpembentukan  lwarna  lditentukan  loleh  llama  lpenyangraian.  lSelama  lpenyangraian  

lberlangsung  lterjadi  lreaksi  lMaillard  ldan  lproses  lpirolisis  ldalam  lbiji  lkopi.  lReaksi  lini  ldianggap  lsebagai  

lcikal  lbakal  lpembentukan  lwarna  ldan  laroma  lbiji  lkopi  lsangrai,  lreaksi  lini  lmulai  lberjalan  lintensif  lsaat  

lkadar  lair  lrendah  ldan  lsuhu  l140-170
0
C.  lSecara  lkimiawi  lproses  lini  lditandai  ldengan  levolusi  lgas  lCO2  

ldalam  ljumlah  lbanyak  ldari  lruang  lsangrai.  lProses  lpirolisis  lditandai  ldengan  lperubahan  lwarna  lbiji  lkopi  

ldari  lkehijauan  lmenjadi  lcoklat  lmuda  lhingga  lcoklat  lkehitaman  ldan  ltahap  lini  lsering  ldisebut  ltahap  

lpencoklatan  l(Browning). 

Aroma  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lperlakuan  lmetode  

lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lPerlakuan  

ltunggal  lmetode  lfermentasi  lyang  lberbeda  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  laroma  lseduhan  lbubuk  

lkopi,  lakan  ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  

laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  

laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  

ldilihat  lpada  lTabel  l4. 

Tabel  l4.  lSkor  lnilai  lrata-rata  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  l  l  l  l  lpenyangraian  

lyang  lberbeda. 

Perlakuan 

Nilai  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Kriteria  

laroma 
Rerata  

lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  

lpemilih  l(%) 

Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f2) 

 

3,55  la 

3,53  la 

3,52  la 

 

71 

70.6 

70,4 

 

Harum 

Harum 

Harum 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,68  la 

3,39  lb 

73,6 

67,8 

Harum 

Harum 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  lmenurut  luji  

lDNMRT  ltaraf  lα5%. 

 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l4)  lmenunjukkan  lbahwa  laroma  lbiji  lkopi  ldengan  ltanpa  lfermentasi,  

lfermentasi  lkering  ldan  lfermentasi  lbasah  lmenghasilkan  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lkategori  

lharum  ldengan  lnilai  l3,52  l–  l3,55.  lMenurut  lZainuddin  ldan  lTomina  l(2021)  ldalam  lAslani  l&  lAnggraeni  

l(2023)  lbahwa  lproses  lfermentasi  lmenjadikan  laroma  lkopi  lsemakin  lkuat  ldan  lkhas.  lHal  lini  ldisebabkan  



loleh  lkeasaman  lyang  ltinggi  ldan  lterjadinya  lpirolisis  lselama  lpenyangraian  lsehingga  lsenyawa  lfolatil  

lmenguap  ldan  lmenyebabkan  lterciumnya  laroma  lkopi  llebih  lkuat 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l4)  ljuga  lmenunjukkan  lbahwa  laroma  lbiji  lkopi  lyang  ldisangrai  lselama  

l30  lmenit  llebih  ldisukai  loleh  lpanelis  ldibandingkan  lkopi  lyang  ldisangrai  ldengan  lwaktu  l20  lmenit.  

lPenyangraian  lbiji  lkopi  lselama  l30  lmenit  lmenghasilkan  lbiji  lkopi  ldengan  ltingkat  lkematangan  lyang  llebih  

lbaik  l(tidak  lmentah  ldan  ltidak  lterlalu  lgosong)  lsehingga  lmemunculkan  laroma  lyang  lkhas  lpada  lbubuk  

lkopi  lyang  ldisukai  lkonsumen  lpada  lumumnya.  lMenurut  lSivetz  l(1972  ldalam  lDarmayanti  ldkk  l2017)  

lmenyatakan  lbahwa  lterbentuknya  laroma  lyang  lkhas  lpada  lkopi  ldisebakan  loleh  lkafeol  ldan  lsenyawa-

senyawa  lpembentuk  laroma  lkopi  llainnya.  lAroma  lkopi  lmuncul  lakibat  ldari  lsenyawa  lvolatil  lyang  

ltertangkap  loleh  lindra  lpenciuman  lmanusia.  lSenyawa  lvolatil  lyang  lberpengaruh  lpada  laroma  lkopi  lsangrai  

ldibentuk  ldari  lreaksi  lmaillard  latau  lreaksi  lbrowning  lnon  lenzimatik,  ldegradasi  lasam  l-asam  lamino  lbebas,  

ldegradasi  ltrigonelin,  ldegradasi  lgula  ldan  ldegradasi  lsenyawa  lvenolik.  lDari  lhasil  lpengamatan  ldan  

lpenelitian,  lsemakin  llama  lwaktu  lpenyangraian  lmaka  ltingkat  lkematangan  lbiji  lkopi  lsemakin  lmengarah  

lpada  ltingkat  lkegosongan,  lhal  lini  lditandai  ldengan  lterbentuknya  lwarna  lbiji  lkopi  lmenjadi  llebih  lhitam  

ldan  laroma  lyang  ldihasilkan  lsemakin  ltajam  lkarena  lsemakin  lbanyak  lsenyawa  lvolatile  lyang  lmenguap  

lsehingga  lakan  lmempengaruhi  laroma  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

Proses  lpenyangraian  lkopi  lberperan  lpenting  ldalam  lpembentukan  laroma  lmelalui  lreaksi  lmaillard  

ldan  lkaramelisasi.  lSemakin  llama  lpenyangraian  lmempengaruhi  ljenis  ldan  lkonsentrasi  lsenyawa  lvolatil  

lyang  lterbentuk,  lsehingga  lmempengaruhi  laroma  lakhir  lyang  ldihasilkan.  lPenyangraian  lyang  llebih  llama  

ldapat  lmeningkatkan  lintensitas  lbeberapa  laroma  lseperti  laroma  lkaramel  latau  lasap.  l(Girma  l&Sualeh  

l2022  ldalam  lMulyadi  l&  lMubarak  l2024) 

Citarasa  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  

lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi.  l(lampiran  l5).  lHasil  luji  llanjut  

lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  

ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  ltabel  l5. 

Tabel  l5.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  lmetode  lfermentasi  ldan  

llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  lpenyangraian 
Metode  lFermentasi 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) Fermentasi  lbasah  l(f1) Fermentasi  lkering  l(f2) 

20  lmenit  l(p1) 
3,2  lab 

A 

3,53  la 

A 

3  lb 

A 

30  lmenit  l(p2) 
3,8  lab 

B 

3,6  lb 

A 

4,03  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  ldan  langka-angka  

ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lbesar  lyang  lsama  lberbeda  ltidan  lnyata  lmenurut  

lUji  lDNMRT  l5% 

 Dari  lhasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l5)  lmenunjukkan  lbahwa  lterjadi  linteraksi  lantara  lmetode  

lfermentasi  ldengan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lcita  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lSkor  lcitarasa  lseduhan  

lbubuk  lkopi  ltertinggi  lhasil  lpengujian  lpanelis  ltidak  lterlatih  lterdapat  lpada  lperlakuan  lf2p2  ldengan  lkategori  

lsangat  lenak,  lsedangkan  lpenilaian  lcita  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lperlakuan  lf0p1,  lf0p2,  lf1p1,  lf1p2  ldan  

lf2p1  ltergolong  lenak.  lTerbentuknya  lcitarasa  lyang  lenak  l–  lsangat  lenak  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  

lditentukan  lmulai  ldari  ltindakan  lpenanganan  lpasca  lpanen  lpada  lbuah  lkopi  lhingga  lmenghasilkan  lkopi  

lberas  lyang  lberkualitas.  lDalam  lpenelitian  lini  lbuah  lkopi  ldipanen  ldengan  lkematangan  lmerah  lcherry,  

lpenanganan  lpasca  lpanen  lyang  lpaling  lmenentukan  lmutu  lorganoleptik  lcitarasa  lpada  lbubuk  lkopi  ladalah  

ladanya  lkegiatan  lfermentasi  ldengan  ltujuan  luntuk  lmematikan  lbiji  lkopi  lsehingga  ldiharapkan  lselama  

lproses  lfermentasi  lterjadi  lperubahan-perubahan  lterhadap  lsenyawa  lkimia  lyang  lterkandung  lpada  lbiji  

lkopi  lyang  lakan  lmenjadi  lcikal  lbakal  lterbentuknya  lcita  lrasa  ldan  laroma  lbubuk  lkopi.  lCitarasa  lseduhan  

lbubuk  lkopi  lterbentuk  ldari  lgabungan  lsenyawa-senyawa  lkimia  lyang  lterbentuk  lpada  lproses  lfermentasi  

ldan  lditransformasi  lmenjadi  lribuan  lsenyawa  lselama  lproses  lpenyangraian.  lSenyawa-senyawa  lyang  



lberpengaruh  lterhadap  lcitarasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldiantaranya  ltrigonelin  lyang  lterbentuk  lsecara  lalami  

ldalam  lbiji  lkopi  lselama  lproses  lfermentasi  ldimana  lenzim-enzim  lyang  lbekerja  lselama  lfermentasi  lakan  

lbereaksi  ldan  lmeningkatkan  ljumlah  lpiridin  lpada  lbiji  lkopi.  lSelanjutnya  lkomponen  lpiridin  lterbentuk  ldari  

lsenyawa  lkimia  ltrigonelin  lselama  lproses  lpenyangraian  lberlangsung,  lproses  lpenyangraian  lpada  ltahap  

lakhir  l70%  ltrigonelin  lterurai  lmenjadi  lpiridin  lyang  lmempunyai  landil  lbesar  ldalam  lpembentukan  lcitarasa  

lmanis  ldan  lkaramel  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi.  l(Mulato  l&  lSuharyanto  l(2012)  ldalam  lMarpaung  l&  

lAryanto  l2018) 

Secara  lalami  lbiji  lkopi  lmengandung  lberbagai  ljenis  lsenyawa  lkimia  lseperti  lkarbohidrat,  lsenyawa  

lnitrogen,  llemak  ldan  lsenyawa  lasam.  lSenyawa  lkimia  lini  lmengalami  lperubahanan  lsecara  lenzimatik  lyang  

ldilakukan  loleh  lmikroorganisme  lSaccharomyces.  lSebelum  ldisangrai  lsenyawa-senyawa  ltersebut  ltidak  

laktif  ldan  ltidak  lberinteraksi  lsatu  ldengan  lyang  llain.  lPengembangan  lcikal  lbakal  lcitarasa  lpada  lbubuk  

lkopi  lakan  lterjadi  lpada  lsaat  lpenyangraian.  lSetelah  lmengalami  lpemanasan  ldalam  lproses  lpenyangraian  

lsenyawa  lsenyawa  ltersebut  lbersintesa  lmembentuk  lsenyawa  lbaru  lmelalui  lbeberapa  ltahapan  lreaksi  

lkimiawi. 

Selama  lpenyangraian  lpada  lbiji  lkopi  ldimana  lcitarasa  lbubuk  lkopi  lterbentuk  lhasil  ldegradasi  

lbeberapa  lsenyawa  lseperti  lkarbohidrat,  lalkaloid,  lasam  lklorogenat,  lsenyawa  lvolatil  ldan  ltrigonelin.  

lKarbohidrat  lterdegradasi  lmenjadi  lglukosa  ldan  lgula-gula  lsederhana  lyang  lmengasilkan  lrasa  lmanis.  

lAlkaloid  ladalah  lkafein  lyang  lmengalami  lsublimasi  lmembentuk  lkafeol.  lKafein,  lasam  lklorogenat  ldan  

ltrigonelin  lmemiliki  lrasa  lpahit  lyang  lkuat.  lSelama  lpenyangraian  lkandungan  lkafein,  lasam  lklorogenat  

ldan  ltrigonelin  lmemberi  lkontribusi  ldalam  lpembentukan  lrasa  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(Sari  l2001  

ldalam  lMarpaung  ldan  lYulistiati  l2020).  l 

Kepahitan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lbahwa  ltidak  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lperlakuan  

lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi.  

lPerlakuan  ltunggal  lfermentasi  lyang  lberbeda  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lkepahitan  lseduhan  

lbubuk  lkopi,  lakan  ltetapi  lperlakuan  ltunggal  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lberpengaruh  lnyata  

lterhadap  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l6).  lHasil  luji  llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  

lterhadap  lskor  lnilai  lrata-rata  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  

lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  ltabel  l6. 

Tabel  l6.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  

lyang  lberbeda. 

Kode  lPerlakuan 

Nilai  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 
Kriteria  

lKepahitan 
Rerata  lskala  

llikert 

Rerata  lpersentase  lpemilih  

l(%) 

fermentasi  l(f) 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) 

Fermentasi  lbasah  l(f1) 

Fermentasi  lkering  l(f2) 

 

3,33  la 

3,22  la 

3,2  la 

 

66,6 

64,4 

64 

 

Pahit 

Pahit 

Pahit 

Lama  lpenyangraian  l(p)    

30  lmenit  l(p2) 

20  lmenit  l(p1) 

3,59  la 

2,91  lb 

71,8 

58,2 

Pahit 

Agak  lpahit 

Keterangan:  lAngka-angka  lyang  ldiikuti  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  lberbeda  ltidak  lnyata  lmenurut  luji  

lDNMRT  ltaraf  lα5%. 

Hasil  lanalisis  lragam  l(Tabel  l6)  lmenunjukkan  lbahwa  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  

ltanpa  lfermentasi,  lfermentasi  lbasah  ldan  lfermentasi  lkering  lmenghasilkan  ltingkat  lkepahitan  ldengan  

lkategori  lpahit  ldengan  lnilai  l3,2  l–  l3,33.  lRasa  lpahit  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldiakibatkan  ladanya  

lsenyawa  lfenol  lyang  lmemiliki  lrasa  lpahit.  lHal  lini  lterjadi  lselama  lfermentasi  lterjadi  lreaksi  lenzimatis  

lyang  lmengakibatkan  lkandungan  lkafein  lpada  lbiji  lkopi  lmengalami  lpenurunan  l(dekafenisasi).  lDalam  

lpenelitian  lini  lskor  lnilai  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltanpa  lfermentasi  llebih  ltinggi  ldibandingkan  



ldengan  lbiji  lkopi  lyang  ldifermentasi  lbaik  lsecara  lkering  lmaupun  lbasah,  lakan  ltetapi  lpanelis  lmemberikan  

lkesan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lpada  lketiga  lperlakuan  lmasih  ldalam  lkategori  lpahit. 

Dari  lTabel  l6  ljuga  lmenunjukkan  lbahwa  lsemakin  llama  lpenyangraian  lpada  lbiji  lkopi  

lmenghasilkan  lrasa  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsemakin  lpahit.  lRasa  lpahit  lyang  ltimbul  lpada  lseduhan  lbubuk  

lkopi  lterjadi  lkarena  ladanya  lreaksi  lsenyawa  lkimia  lsaat  lpenyangraian  ldimana  ldalam  lpenyangraian  

lterjadi  lperubahan  lasam  lklorogenik  lmenjadi  lchologenic  lacid  llactone,  lkemudian  lakibat  lpenyangraian  

ldengan  lwaktu  llebih  llama  lakan  lmenghasilkan  lsenyawa  lhasil  lpemecahan  llactone  lyang  ldinamakan  

lphenylindane  ldan  lsenyawa  linilah  lyang  lbertanggungjawab  latas  lmunculnya  lrasa  lpahit  lpada  lseduhan  

lbubuk  lkopi  l(Polo  l2015  ldalam  lMarpaung  ldan  lAriyanto  l2018).  lRasa  lpahit  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  

ljuga  lditentukan  loleh  lalkaloid  lyaitu  lkafein  lyang  lmengalami  lsublimasi  lmembentuk  lkafeol  l(Sari.,  lL.I.,  

l2001). 

Kesukaan  lSeduhan  lBubuk  lKopi 

Dari  lhasil  lanalisis  lstatistik  ldiperoleh  lterjadi  linteraksi  lnyata  lantara  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  

ldan  llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda  lterhadap  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  l(lampiran  l7).  lHasil  luji  

llanjut  lDNMRT  lpada  ltaraf  lα  l5%  lskor  lnilai  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lfermentasi  ldan  llama  

lpenyangraian  lyang  lberbeda  ldapat  ldilihat  lpada  lTabel  l7. 

Tabel  l7.  lSkor  lnilai  lrata-rata  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi  lsetelah  ldilakukan  lmetode  lfermentasi  ldan  

llama  lpenyangraian  lyang  lberbeda. 

Lama  lpenyangraian 
Fermentasi 

Tanpa  lfermentasi  l(f0) Fermentasi  lbasah  l(f1) Fermentasi  lkering  l(f2) 

20  lmenit 
3,16  la 

A 

3,26  la 

A 

3,1  la 

A 

30  lmenit 
3,93  la 

B 

3,5  lb 

B 

4,16  la 

B 

Keterangan:  lAngka-angka  ldalam  lbaris  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lkecil  lyang  lsama  ldan  langka-angka  

ldalam  lkolom  lyang  lsama  ldiikuti  loleh  lhuruf  lbesar  lyang  lsama  ltidak  lberbeda  lnyata  lmenurut  

lUji  lDNMRT  l5% 

Dari  lTabel  l7  lmenunjukkan  lbahwa  ladanya  linteraksi  lantara  lmetode  lfermentasi  ldengan  llama  

lpenyangraian  lterhadap  ltingkat  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lHasil  lpengujian  lsecara  lorganoleptik  

lterhadap  lseduhan  lbubuk  lkopi,  lpanelis  lmemberi  lpenilaian  lsangat  ldisukai  lpada  lperlakuan  lfermentasi  

lkering  ldengan  llama  lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2),  lsedangkan  lpenilaian  lkesukaan  lpada  lperlakuan  lf0p1,  

lf0p2,  lf1p1,  lf1p2  ldan  lf2p1  lsecara  lumum  lpenelis  lmemberi  lkesan  lpenilaian  ldisukai.  lDari  lhasil  lpenelitian  

lmenunjukkan  lbahwa  lada  lterjadi  linteraksi  lantara  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lterhadap  

lparameter  lmutu  lkesukaan  lterhadap  lseduhan  lbubuk  lkopi.  lKesukaan  lpanelis  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  

lditentukan  loleh  lgabungan  ldari  lparameter  lwarna,  laroma,  lcitarasa,  lkeasaman  ldan  lkepahitan.  lWarna,  

lrasa,  laroma,  lkepahitan  ldan  lkeasaman  lyang  lterbentuk  lselama  lproses  lfermentasi  lberlangsung  lkemudian  

ldidalam  lproses  lpenyangraian  lterjadi  lpengembangan  lrasa,  laroma  ldan  lwarna  lyang  lmempengaruhi  

lkenikmatan  lrasa  lseduhan  lkopi. 

KESIMPULAN 

Tidak  lada  linteraksi  lnyata  lperlakuan  lmetode  lfermentasi  ldan  llama  lpenyangraian  lterhadap  lpH,  

lwarna,  laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi  ltetapi  lterjadi  linteraksi  lnyata  lpada  lparameter  lcitarasa  

ldan  lkesukaan  lseduhan  lbubuk  lkopi. 

Perlakuan  lTunggal  lmetode  lfermentasi  lberpengaruh  ltidak  lnyata  lterhadap  lparameter  lpH,  lwarna,  

laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Perlakuan  lTunggal  llama  lpenyangraian  lberpengaruh  lnyata  lterhadap  lparameter  lpH,  lwarna,  

laroma  ldan  lkepahitan  lseduhan  lbubuk  lkopi 

Hasil  lpengujian  lorganoleptik  lpanelis  lmemberikan  lnilai  lwarna  ltertinggi  lpada  lperlakuan  lf2  l(3,35)  

ldan  lp2  l(3,53),  lnilai  laroma  ltertinggi  lpada  lperlakuan  lf0  l(3,55)  ldan  lp2  l(3,68),  lnilai  lkesukaan  ltertinggi  



lpada  lkombinasi  lperlakuan  lf2p2  l(4,03),  lnilai  lkepahitan  ltertinggi  lpada  lperlakuan  lf0  l(3,33)  ldan  lp2  l(3,59),  

lkesan  lkesukaan  lterbaik  lpada  lseduhan  lbubuk  lkopi  ldengan  lmetode  lfermentasi  lkering  ldan  llama  

lpenyangraian  l30  lmenit  l(f2p2)  ldengan  lnilai  l4,16. 
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