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PENGARUH PENYANGRAIAN DAN PENYEDUHAN KOPI FERMENTASI
ARABIKA TERHADAP PROFIL SENSORI DAN KARAKTERISTIK
FISIKOKIMIA DENGAN METODE RATE-ALL-THAT-APPLY (RATA)

DAFFA DEWANTARA
NPM : 20033010100

INTISARI

Kopi arabika memiliki aroma wangi yang menyerupai bunga dan buah serta
terdapat cita rasa asam yang tidak dimiliki kopi robusta. Pengolahan pada kopi
dapat memengaruhi cita rasa yang terdapat dalam kopi, seperti pengolahan wine
yang menghasilkan rasa menyerupai wine. Kopi tersebut tidak mengandung
alkohol karena proses penyangraian menguapkan alkohol pada kopi. Hal lain yang
memengaruhi rasa kopi yaitu teknik penyangraian dan teknik penyeduhan.
Penelitian bertujuan untuk mengetahui profil sensori kopi fermentasi arabika dan
analisa kimia terhadap tiga sampel terbaik berdasarkan teknik penyangraian untuk
mengetahui pH, TAT, dan kafein sampel tersebut, serta analisa alkohol sampel
light roast sebagai perwakilan sampel dengan penyangraian suhu paling rendah.
Sampel kopi fermentasi dibedakan berdasarkan teknik penyangraian (light,
medium, dark) dan teknik penyeduhan (French Press, Cold Brew, V60). Profil
sensori kopi fermentasi diketahui menggunakan metode Rate-All-That-Apply
(RATA) yang menghasilkan 14 atribut sensori, yaitu aroma nutty, aroma sweet,
aroma fruity, taste pahit, taste asam, taste manis, taste asin, body thickness,
strength, flavor nutty, flavor sweet, flavor fruity, aftertaste pleasant, dan aftertaste
unpleasant. Sampel terbaik berdasarkan penyangraian vyaitu light roast
penyeduhan V60 yang memiliki atribut sensori rasa asam serta flavor dan aroma
fruity yang kuat, medium roast penyeduhan Cold Brew yang memiliki rasa manis
dan flavor sweet serta aftertaste pleasant yang kuat, dan dark roast penyeduhan
Cold Brew yang memiliki rasa manis serta flavor dan aroma sweet yang cukup
tinggi, tetapi aftertaste pleasant sedang. Hasil analisa kimia menunjukkan nilai
rerata pH tertinggi terdapat pada sampel dark roast penyeduhan Cold Brew yaitu
4,73; nilai rerata TAT tertinggi terdapat pada sampel light roast penyeduhan V60
yaitu 1,8; nilai rerata kafein tertinggi terdapat pada sampel light roast penyeduhan
V60 yaitu 1,1367%; dan diketahui tidak terdapat alkohol berdasarkan hasil analisa
pada sampel light roast.

Kata kunci: Arabika, kopi, profil sensori, RATA, sangrai, seduh
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