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KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK KOPI EXCELSA PALA
(KAJIAN PROPORSI BUBUK PALA DAN BUBUK KOPI EXCELSA)
PADA PERBEDAAN LAMA ROASTING KOPI
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INTISARI

Nilai fungsional Kopi Excelsa (Coffea liberica var. dewevrei) berkafein rendah dapat
ditingkatkan melalui penambahan pala (Myristica fragrans), yang mengandung
senyawa bioaktif myristicin. Lama roasting berpengaruh terhadap kandungan
senyawa antioksidan kopi. Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh proporsi bubuk
pala dan bubuk kopi Excelsa dengan lama roasting terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik, serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan RAL
pola faktorial dua faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I: proporsi bubuk pala:kopi
Excelsa (3%:97%, 5%:95%, 7%:93%) dan faktor Il: lama roasting (20, 25, 35 menit).
Bubuk kopi Excelsa pala dilakukan analisis kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, dan kadar karbohidrat. Seduhan kopi Excelsa lala dianalisis aktivitas
antioksidan (DPPH, FRAP), total fenol, total flavonoid, pH, TPT, dan organoleptik
(warna, aroma, rasa, penerimaan secara keseluruhan). Data fisikokimia dianalisis
dengan ANOVA dan DMRT 5%, data organoleptik dengan uji Friedman, sedangkan
penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo. Hasil penelitian
menunjukkan terdapat interaksi nyata antara kedua faktor terhadap kadar air, kadar
abu, aktivitas antioksidan (DPPH dan FRAP), total fenol, dan total flavonoid. Terdapat
perbedaan nyata antarperlakuan terhadap nilai organoleptik warna. Perlakuan terbaik
diperoleh pada perlakuan proporsi bubuk pala : bubuk kopi Excelsa (5%:95%) dengan
lama roasting (25 menit). Perlakuan terbaik pada penelitian ini berpotensi sebagai
pangan fungsional dengan aktivitas antioksidan yang tinggi.

Kata Kunci: Kopi Excelsa, Biji Pala, Roasting, Fisikokimia, Antioksidan, Sensori
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