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SUMMARY 
 

ERVINA HASIAN CHRISTIFANI. Chemical and Sensory Characteristics 
in Arabica Coffee Due to Differences in Brewing Methods and Coffee Origin 
(Supervised by KIKI YULIATI and HERMANTO).  
 The objective of this study was to determine the effect of differences in 
brewing methods and coffee origins on the chemical and organoleptic 
characteristics of coffee. This study used factorial Randomized Block Design 
(RBD) with two factors. The factors in this study were (A) the origin of arabica 
coffee and (B) the brewing methods. Each factor was done in three replications. 
Replications in this study were considered as block. Parameters in this study were 
sensory characteristics (ranking test) and chemical characteristics (antioxidant 
value, total phenolic compound, total acid level, and pH). The result showed that as 
different coffee origin gave different responds in costumers ranking preference and 
significantly affected the pH level. Meanwhile, the brewing method significantly 
affected the costumers ranking preference (appearance, taste, acidity, aftertaste, 
balance and overall), the antioxidant value, total phenolic compound, and pH level.  
 
Keywords : arabica, coffee, ranking test 
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RINGKASAN 
 

ERVINA HASIAN CHRISTIFANI. Karakteristik Kimia dan Organoleptik 
Kopi Arabika Akibat Perbedaan Metode Seduh dan Tempat Tumbuh Kopi 
(Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan HERMANTO).  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode 
seduh dan daerah tumbuh pada karakteristik kimia dan sensoris kopi. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor 
perlakuan, yaitu (A) daerah tempat tumbuh kopi arabika dan (B) metode seduh. 
Parameter yang diamati meliputi karakteristik sensoris (uji penjenjangan) dan 
karakteristik kimia (nilai antioksidan, kandungan total fenol, kadar asam total, dan 
kadar pH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan daerah tumbuh 
berpengaruh nyata terhadap preferensi penjenjangan dan nilai pH. Sedangkan 
teknik menyeduh berpengaruh nyata terhadap nilai preferensi penjenjangan 
konsumen terhadap kenampakan, rasa, keasaman, aftertaste, balance dan 
keseluruhan, serta nilai antioksidan, kandungan total fenol dan nilai pH. 
 
Kata kunci : arabika, kopi, uji penjenjangan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang  

 Organisasi Kopi Nasional menyatakan bahwa konsumsi kopi di Indonesia 

meningkat rata-rata 4,9% selama 5 tahun terakhir ini. Menurut Fibrianto et al. 

(2018) konsumsi kopi di Indonesia meningkat 6 – 8% per tahun bersamaan dengan 

peningkatan tren minuman kopi dan juga kedai kopi yang ada di Indonesia. Hal ini 

dibuktikan dengan konsumsi kopi telah mencapai 4.500.000 kantong 60 kg dalam 

periode 2015-2016 (USDA, 2012).  

 Kopi arabika tumbuh di dataran tinggi dan memiliki aroma yang lebih tajam 

serta rasa asam yang lebih kuat. tetapi lebih manis dibandingkan kopi robusta. Kopi 

arabika memiliki aroma fruity karena mengandung senyawa aldehid, asetaldehid 

dan propanal (Wang, 2012). Daerah tumbuh kopi juga mempengaruhi karakteristik 

kimia dan organoleptik dari kopi karena dipengaruhi oleh unsur hara yang terdapat 

pada tanah tempat tumbuh kopi (Andersson dan Smith, 2002). Pengolahan kopi 

arabika umumnya dilakukan dengan cara basah karena membantu pembentukan 

citarasa dari kopi arabika tersebut. Dalam pengolahan basah, kopi mengalami 

proses fermentasi yang membentuk senyawa asam. Senyawa ini memberi cita rasa.  

Pengolahan basah kopi arabika umumnya menghasilkan kopi dengan kadar kafein 

berkisar 1,2% (Aditya, 2015).  

 Rata-rata konsumsi kopi secara global mencapai 2,25 miliar cangkir setiap 

harinya. Mayoritas minuman kopi yang dikonsumsi, dibuat dengan metode seduh 

panas pada umumnya (Corporaso et al., 2014). Metode seduh kopi bervariasi 

tergantung pada jenis kultivar, tempat tumbuh, kebudayaan dan perubahan pola 

kebiasaan suatu masyarakat (Gloess et al., 2013). Penyeduhan kopi pada umumya 

menggunakan suhu air yang tinggi atau dikenal dengan metode hot brew, namun 

demikian tidak dapat dihindari bahwa metode hot brew dapat menyebabkan kopi 

kehilangan senyawa volatilnya serta menimbulkan rasa pahit (Fibrianto et al, 2018). 

Teknik pembuatan kopi yang dikembangkan untuk mengatasi hal ini, diantaranya 

Cold Brew dan Japanese Iced Coffee.  
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 Popularitas kopi meningkat karena efek stimulan yang dihasilkan oleh kafein, 

aroma dan rasa yang menyenangkan penikmatnya, dan terlebih lagi dampak positif 

kopi yang ditimbulkan bagi kesehatan (Cordoba et al., 2019). Dampak positif kopi 

yang ditimbulkan bagi kesehatan, yaitu menurut Farhaty dan Muchtaridi (2016), 

asam klorogenat berperan penting dalam mencegah berbagai penyakit yang 

berhubungan dengan stress oksidatif seperti kanker, kardiovaskular, penuaan dan 

penyakit neurodegeneratif. Senyawa asam klorogenat pada kopi mampu 

meningkatkan metabolisme tubuh (Murase et al., 2011 dalam Farhaty dan 

Muchtaridi, 2016), meningkatkan oksidasi asam lemak (Cho et al., 2010 dalam 

Farhaty dan Muchtaridi, 2016), menurunkan kadar trigliserida di hati (Shimoda et 

al., 2006 dalam Farhaty dan Muchtaridi, 2016), dan menghambat kerja enzim 

amilase dan lipase pankreas pada usus dua belas jari (Narita dan Inouye, 2009 

dalam Farhaty dan Muchtaridi, 2016). Selain asam klorogenat, kandungan polifenol 

pada kopi juga berpotensi menurunkan akumulasi lemak viseral yang menjadi 

kolesterol dalam darah (Nagao et al., 2009 dalam Farhaty dan Muchtaridi, 2016). 

 Sebelumnya, minuman kopi sangat popular dengan penyeduhan suhu panas, 

yaitu espresso dan kopi yang diseduh dengan filtrasi (Figueiredo et al., 2018), 

namun beberapa tahun belakangan teknik seduh baru menjadi popular di pasaran. 

Teknik seduh tersebut ialah cold brew (Fuller dan Rao, 2017). Fuller dan Rao 

(2017), melaporkan bahwa konsentrasi kafein dari cold brew ialah 270 mg dalam 

355 mL, sedangkan konsentrasi kafein dari kopi yang diseduh panas dengan filtrasi 

ialah 310 mg dalam 355 mL (Tfouni et al., 2014).  

 Fibrianto et al. (2018) menyebutkan proses pembuatan kopi dengan teknik 

seduh dingin (cold brew) merupakan teknik penyeduhan kopi dengan suhu rendah 

± 200C dan disimpan dalam jangka waktu sekitar 8 jam hingga 16 jam. Teknik 

seduh dingin (cold brew) bertujuan untuk menjaga rasa dan aroma kopi, sehingga 

seduhan kopi memiliki karakter yang lebih kaya secara kimia daripada kopi yang 

diseduh secara konvensional (Fomer, 2017). Lane et al. (2017) menyebutkan bahwa 

metode seduh dingin memberikan seduhan kopi yang lebih aromatik dan beraroma, 

karena suhu penyeduhan yang rendah menjaga senyawa yang mudah menguap atau 

volatil bertahan pada kopi dibandingkan dengan metode seduh panas.  
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 Japanese Iced Coffee merupakan modifikasi metode seduh pour over. 

Metode penyeduhan ini adalah menyeduh kopi dengan suhu tinggi ± 900C, 

difiltrasi, dan segera disajikan secara dingin. Menurut Sage (2015), metode seduh 

panas dapat mengekstraksi senyawa kimia pada kopi secara optimal serta 

menghasilkan senyawa yang lebih kompleks dibandingkan dengan seduh dingin. 

Japanese iced coffee menyajikan kopi dalam keadaan dingin dengan perbandingan 

antara es batu dan air panas 1:1(b/b) dapat menghasilkan senyawa kimia yang lebih 

kompleks seperti asam klorogenat pada kopi (Roasty Coffee, 2019). Maka dari itu, 

pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbedaan metode seduh yaitu 

penyeduhan dingin (cold brew) dan metode japanese iced coffee terhadap kopi 

arabika dari beberapa daerah di Indonesia yang diadaptasi dari penelitian 

sebelumnya. 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode seduh 

dan daerah tumbuh pada karakteristik kimia dan sensoris seduhan kopi arabika. 

 
1.3. Hipotesis 

 Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga daerah tumbuh dan metode seduh 

akan mempengaruhi karakteristik kimia dan sensoris seduhan kopi.
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