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Abstrak 
Proses pengolahan kopi dibagi menjadi dua kateogori utama, yaitu pengolahan 
kering/ natural dan basah (full-washed). Perbedaan pengolahan pascapanen 
menyebabkan perbedaan cita rasa pada kopi. Rasa berbeda yang dihasilkan 
dari proses pengolahan kopi menyebabkan konsumen ingin mendapatkan cita 
rasa kopi yang berbeda. Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu kopi yaitu 
proses pengolahan. Guna meningkatkan kualitas dan harga kopi dilakukan 
blending kopi. Blending adalah proses pencampuran kopi untuk menghasilkan 
cita rasa yang sesuai dengan kebutuhan dan keinginan konsumen. Formulasi 
blending dan jenis biji kopi diduga berpengaruh terhadap mutu aroma dan cita 
rasa minuman kopi. Apabila formulasi blending yang digunakan kurang tepat, 
maka kualitas cita rasa pada minuman kopi juga akan menurun. Penelitian ini 
memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh rasio blending roasted bean kopi 
arabika hasil olahan natural dan full-washed terhadap karakteristik kimia dan 
sensori. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktor tunggal 
berupa persentase rasio blending roasted bean hasil olahan natural:full-washed 
yang terdiri dari P1= 80:20; P2= 70:30; P3= 60:40; P4= 40:60; P5= 30:70; dan 
P6= 20:80. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 4 kali ulangan dan 
didapatkan 24 unit percobaan. Parameter yang dijuji pada kopi blending ini 
meliputi karakteristik kimia (total padatan terlarut (TPT), pH, dan kadar air) 
serta karakteristik sensori (aroma, warna, rasa, keasaman, dan overall). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa rasio blending roasted bean dari jenis 
pengolahan kopi yang berbeda berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
karakteristik kimia dan sensori pada kopi blending yang dihasilkan. 
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PENDAHULUAN 

Kopi merupakan tanaman perkebunan yang banyak dibudidayakan oleh rakyat dan memiliki 
peran cukup penting dalam perekonomian di Indonesia. Indonesia merupakan negara dengan 
jumlah produksi terbesar ke-3 di dunia setelah Brazil dan Columbia (Direktorat Jenderal 
Perkebunan, 2022). Secara komersial terdapat dua jenis kopi yang dihasilkan di Indonesia yaitu 
kopi arabika dan kopi robusta. Kedua jenis kopi ini memiliki cita rasa yang berbeda. Kopi arabika 
(Coffea arabica L.) memiliki kualitas rasa (flavor) dan aroma yang lebih kompleks dan disukai oleh 
konsumen, serta kadar kafein lebih rendah dibandingkan dengan robusta (International Coffee 
Organization, 2018). 

Perbandingan penentu cita rasa kopi, 30% ditentukan melalui proses penyangraian, 60% 
ditentukan oleh proses budidaya serta panen di kebun dan 10% ditentukan oleh barista saat 
penyajian (Purnamayanti et al., 2017). Pengolahan pascapanen merupakan tahap pembentukan 
senyawa prekursor flavor. Perbedaan metode pengolahan pascapanen pada kopi dapat 
menghasilkan karakteristik cita rasa yang berbeda pula (Saputri et al., 2020). Menurut Afriliana 
et al. (2018) secara umum pengolahan kopi dapat dibagi menjadi dua, yaitu pengolahan kering 
(natural) dan pengolahan basah (full-washed). 

Pengolahan natural adalah metode pascapanen kopi tanpa menggunakan air (dry process) 
menggunakan prinsip pengeringan. Buah kopi utuh dikeringkan langsung baik secara alami di 
bawah sinar matahari ataupun secara mekanis menggunakan solar dryer, dilanjutkan dengan 
proses pengupasan kulit buah (dry pulping) hingga dihasilkan green bean sesuai standar SNI 01-
2907-2008 (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Sebaliknya pengolahan dengan metode full-
washed merupakan metode pascapanen kopi menggunakan air (wet process) dalam setiap 

Abstract 
Post-harvest coffee processing methods are primarily classified into two 
categories: dry (natural) and full-washed processing, which significantly impact 
the sensory profile of the coffee. Different techniques create unique flavors, 
influencing consumer preferences and coffee quality. To enhance the quality and 
market value of coffee, blending practices are utilized. Blending practices combine 
various coffee types to achieve the desired flavor profiles, as the choice of beans 
and the blending formulation significantly impact the taste and aroma. A 
suboptimal blending formulation can potentially undermine the coffee product's 
overall taste quality. This study is designed to investigate the impact of Arabica 
coffee's blending ratio derived from natural and full-washed processing on both 
chemical and sensory characteristics. The methodology employed is a non-
factorial completely randomized design featuring a blending formulation ratio 
factor representing the percentage of roasted beans from natural to full-washed 
processing. The blending ratios considered are as follows: P1 = 80:20; P2 = 70:30; 
P3 = 60:40; P4 = 40:60; P5 = 30:70; and P6 = 20:80. This research was conducted 
with four replications, resulting in a total of 24 experimental units. The 
parameters evaluated in this coffee blending study include Total Dissolved Solids 
(TDS), pH, moisture content, and sensory attributes (aroma, color, flavor, acidity, 
and overall acceptability). The results indicate that the blending ratio of roasted 
beans from different coffee processing methods has a statistically significant effect 
(α = 0.05) on the chemical and sensory characteristics of the blended coffee 
produced. 
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prosesnya dengan prinsip fermentasi. Sebelum dilakukan fermentasi, buah kopi utuh yang sudah 
melalui proses sortasi dipisahkan dari kulitnya terlebih dahulu melalui proses pulping. Kopi yang 
sudah melalui proses fermentasi (disebut biji kopi HS) selanjutnya dicuci untuk menghilangkan 
kandungan lendir. Agar diperoleh green bean sesuai standar SNI, biji kopi HS melewati proses 
pengerigan, pengupasan kulit tanduk (hulling), dan pengeringan lanjutan. Menurut Mulyara et al. 
(2024) kopi hasil olahan natural memiliki karakteristik intensitas body yang tinggi. Sedangkan 
kopi hasil olahan full-washed memiliki karakteristik rasa yang lebih asam, tidak terlalu pahit, dan 
terkesan mild karena melalui proses fermentasi. 

Karakteristik rasa yang berbeda yang dihasilkan dari tiap proses pengolahan menyebabkan 
konsumen ingin mendapatkan cita rasa kopi yang lebih beragam dengan kombinasi keunggulan 
dari kedua jenis kopi yang dicampurkan. Hal tersebut dapat dilakukan dengan teknik 
pencampuran kopi atau blending. Blending merupakan pencampuran atau pengkombinasian dari 
berbagai jenis kopi yang berbeda menjadi satu untuk mendapatkan rasa tertentu. Menurut 
Laukaleja dan Kruma (2018) tujuan utama dari blending adalah menggabungkan keunggulan dari 
berbagai jenis kopi agar menghasilkan profil rasa yang lebih seimbang, unik, dan sesuai dengan 
preferensi konsumen.   

Proses blending dapat dilakukan dengan menggunakan berbagai cara, seperti pencampuran 
berdasarkan perbedaan jenis kopi (robusta dan arabika) dan metode pengolahan pascapanen 
(natural dan full-washed). Blending dilakukan sebagai upaya pengembangan cita rasa untuk 
mendapatkan keunggulan dari kedua jenis kopi yang dicampur. Sebagai contoh, kopi robusta yang 
dicampur (blending) pada kopi arabika berfungsi untuk mengurangi rasa asam yang muncul dari 
kopi arabika. Sedangkan peran kopi arabika dapat mengurangi rasa pahit dan secara umum 
meningkatkan aroma yang dihasilkan (Suwarmini et al., 2017).  

Blending kopi dapat mempengaruhi karakteristik kopi, sehingga perlu memperhatikan komposisi 
pencampuran yang sesuai agar kualitas seduhan yang diinginkan dapat terpenuhi. Penelitian 
Suwarmini et al. (2017) menyatakan bahwa perlakuan blending berpengaruh nyata terhadap 
karakteristik kimia berupa nilai pH dengan nilai 5,01 yang menunjukan semakin meningkatnya 
rasio kopi arabika maka pH kopi blending semakin menurun. Selain itu, pada pengujian 
karakteristik hasil seduhan kopi dengan parameter overall pada seduhan kopi blending yang 
paling disukai adalah blending kopi dengan rasio kopi arabika 100% dan komposisi 80% kopi 
arabika ditambah 20% kopi robusta dari Bali. 

Belum ditemukan referensi lanjut terkait blending dengan mengkombinasikan persentase rasio 
roasted bean arabika berdasarkan perbedaaan pengolahan pascapanen dengan profil roasting 
sebagai variabel tetap. Sehingga penelitian ini perlu dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui 
pengaruh rasio blending roasted bean arabika yang dihasilkan dari biji kopi yang diolah dengan 
proses natural dan biji kopi yang diproses secara full-washed terhadap karakteristik kimia dan 
sensorinya.

METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian pembuatan dan pengujian kopi blending dilakukan bulan Januari-Juni 2024 di 
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Biosains Politeknik Negeri Jember. 
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Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah green bean kopi arabika dari proses 
pengolahan natural dan full-washed yang berasal dari Ijen Bondowoso. Peralatan yang digunakan 
pada penelitian ini terdiri dari mesin roasting (TB 2000), mesin grinder (NORCOFFE), 1 set 
cupping test, refractometer, dan pH meter (Mediatech, USA). 

Desain Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) faktor tunggal dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan sehingga diperoleh 24 unit percobaan. 
Perbandingan formulasi blending roasted bean (RB) kopi arabika dari hasil pengolahan natural 
(N) dan full-washed (FW) menjadi variabel independen pada penelitian ini dengan rasio sebagai 
berikut: 

P1= roasted bean arabika natural process (80%): full-washed process (20%) 

P2= roasted bean arabika natural process (70%): full-washed process (30%) 

P3= roasted bean arabika natural process (60%): full-washed process (40%) 

P4= roasted bean arabika natural process (40%): full-washed process (60%) 

P5= roasted bean arabika natural process (30%): full-washed process (70%) 

P6= roasted bean arabika natural process (20%): full-washed process (80%) 

Parameter penelitian meliputi karakteristik kimia (total padatan terlarut (TPT), pH, dan kadar air) 
serta karakteristik sensori (aroma, warna, rasa, keasaman, dan overall).   

Tahapan Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan utama yaitu preparasi sampel (roasting), pencampuran 
(blending) roasted bean, dan analisa parameter penelitian.  

Preparasi Sampel (Roasting) 

Proses preparasi sampel yang dilakukan yaitu dengan melakukan proses roasting green bean 
arabika dari hasil pengolahan natural dan full-washed yang dilakukan oleh Juniar Coffee. Sebanyak 
300 gram green bean arabika dari masing-masing jenis pengolahan disangrai terpisah pada level 
medium menggunakan mesin roasting (TB 2000). Mengacu pada Arumsari et al. (2021) proses 
roasting dimulai dengan pengaturan suhu drum mesin pada kisaran 210 – 220ºC. Green bean yang 
sudah ditimbang sesuai ketentuan kemudian dilakukan roasting selama 12 – 15 menit hingga 
diperoleh biji kopi sangrai (roasted bean) dengan profil sangrai medium. Roasted bean kemudian 
dituangkan ke dalam bak pendingin (cooling tray) dan mesin roasting dimatikan untuk 
menghindari terjadinya over-developed ke level roasting selanjutnya.  
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Pencampuran (Blending) Roasted Bean 

Tahapan blending menjadi faktor utama pada penelitian ini. Pencampuran dilakukan dengan 
prinsip perbandingan formulasi roasted bean (RB) arabika natural (N) dengan roasted bean 
arabika full-washed (FW). Masing-masing roasted bean dicampur sesuai perlakuan dengan rasio 
(N:FW) sebagai berikut: P1 (80%:20%); P2 (70%:30%), P3 (60%:40%), P4 (40%:60%), P5 
(30%:70%), dan P6 (20%:80%). Selanjutnya roasted bean yang sudah dicampur dilakukan 
penggilingan (grinding) dengan tingkat gilingan medium (skala 4; 50 mesh) hingga diperoleh kopi 
bubuk blend berdasarkan masing-masing perlakuan (Prabowo et al., 2023).  

Parameter Penelitian 

Karakteristik Kimia 

Pengukuran total padatan terlarut (TPT) dan pH dilakukan pada kopi hasil seduhan dari masing-
masing perlakukan blending. Teknik penyeduhan mengacu pada standar yang ditetapkan oleh 
Specialty Coffee Association of America (SCA) yaitu menggunakan rasio bubuk kopi dan air 1:18 
(b/b). Proses analisa dilakukan secara digital menggunakan refraktometer untuk pengukuran 
TPT (Bayu et al., 2017) dan pH meter untuk pengukuran pH (Horwitz et al., 2019). Sedangkan 
untuk analisa kadar air dilakukan pada sampel kopi bubuk blend sesuai perlakuan menggunakan 
metode thermogravimetri (Sudarmadji et al., 1997). 

Karakteristik Sensori 

Analisa karakteristik sensori pada penelitian ini dilakukan menggunakan prinsip uji hedonik 
(Fitranti et al., 2014) dengan teknik penyeduhan mengacu pada standar yang ditetapkan oleh 
Specialty Coffee Association of America (SCA). Uji hedonik terhadap atribut (peubah) aroma, 
warna, rasa, keasaman, dan overall dilakukan dengan pemberian nilai pada skala 1 – 5 (1= sangat 
tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan 5= sangat suka) oleh 35 panelis tidak terlatih. 
Pengujian hedonik dilakukan untuk mengetahui respon spontan panelis terhadap tingkat 
kesukaan kopi seduhan blend masing-masing perlakuan berdasarkan atribut yang digunakan.  

Proses uji hedonik dilakukan pada hasil kopi bubuk blend yang sudah diseduh. Proses penyeduhan 
dilakukan menggunakan rasio bubuk kopi dan air 1:18 (b/b) sesuai standar yang ditetapkan 
(Specialty Coffee Association of America, 2005). Setiap 10 gr kopi bubuk blend diseduh 
menggunakan air matang dengan suhu 90ºC sebanyak 180 ml. Selanjutnya kopi hasil seduhan 
didiamkan selama 4 menit sebelum disajikan ke panelis untuk memperoleh hasil penilaian yang 
lebih akurat. Penilaian kesukaan dilakukan dengan mengadopsi prinsip cupping test berdasarkan 
SCA. Setiap hasil seduhan disajikan kepada panelis dalam cupping bowl menggunakan kode 
kombinasi kode 3 digit angka berbeda pada setiap perlakuan. Panelis diminta mencicipi setiap 
sampel yang disajikan menggunakan cupping spoon yang sudah disediakan. Penilaian dinyatakan 
dalam bentuk angka (skala 1 – 5) pada tiap atribut (peubah) untuk tiap sampel. Untuk 
menghindari bias, panelis diminta menetralkan lidah dengan meminum air putih sebelum 
mencicipi sampel berikutnya.  

Analisa Data 

Data hasil pengujian karakteristik kimia dan sensori dihitung menggunakan analisis varian 
(ANOVA) untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh beda nyata (α=0,05) antar perlakuan. 
Apabila terdapat hasil beda nyata (signifikan) maka dilakukan uji lanjut dengan uji tukey pada 
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tingkat kepercayaan 95% untuk mengetahui perlakuan mana saja yang memberikan pengaruh 
nyata terhadap parameter yang diukur. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia 

Total Padatan Terlarut  

Total padatan terlarut (TPT) merupakan ukuran zat terlarut dalam air (baik zat organik maupun 
anorganik). Kualitas rasa manis pada kopi dapat diukur dengan pengukuran TPT karena gula 
merupakan komponen utama dari padatan terlarut (Mahardhika et al., 2022). Berdasarkan hasil 
TPT pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa rasio blending roasted bean kopi arabika berdasarkan 
metode pengolahan pascapanen berpengaruh nyata terhadap nilai TPT. Nilai TPT tertinggi 
sebesar 1,73 ºbrix dihasilkan oleh perlakuan P1 (blending 80% RB olahan natural dengan 20% RB 
olahan full-washed) yang merupakan perlakukan formulasi roasted bean arabika proses natural 
yang paling besar. Hal ini sesuai dengan pernyataan Asiah et al. (2022) bahwa kopi hasil 
pengolahan natural cenderung memiliki tingkat keasaman yang rendah, tetapi memiliki 
komponen gula yang lebih tinggi dan bervariasi. Kadar gula yang tinggi pada roasted bean hasil 
olahan natural karena kopi gelondong dijemur langsung setelah proses pemanenan, tanpa melalui 
proses pengupasan kulit buah kopi (pulping). Selama proses pengeringan biji buah menyerap 
kandungan gula yang terdegradasi dari kulit buah kopi (pulp) maupun dari lapisan lendir 
(mucilage).  

 

Gambar 1. Total Padatan Terlarut (TPT) Kopi Seduhan Berdasarkan Rasio Blending Roasted Bean 
Arabika dari Hasil Olahan Natural (N) dan Full-Washed (FW) 

pH 

Nilai pH merupakan ukuran tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan yang dinyatakan 
sebagai konsentrasi ion hidrogen. Amri et al. (2021) menjelaskan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi ion hidrogen, maka suatu larutan akan bersifat semakin asam dengan nilai pH di 
bawah 7. Sedangkan suatu larutan akan dinyatakan bersifat basa jika aktifitas ion hidroksida lebih 
tinggi dari ion hidrogen dengan nilai pH di atas 7. Nilai pH yang terdapat pada kopi terbentuk dari 
kandungan beberapa asam karboksilat yang terkandung pada biji kopi (Lee et al., 2017). Menurut 
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Widyotomo et al. (2009) selama proses penyangraian asam tersebut terdegradasi menjadi asam 
asetat, asam malat, asam sitrat, dan asam fosfat yang berperan membentuk cita rasa asam pada 
hasil seduhan kopi. 

 

Gambar 2. Nilai pH Kopi Seduhan Berdasarkan Rasio Blending Roasted Bean Arabika 
dari Hasil Olahan Natural (N) dan Full-Washed (FW) 

Berdasarkan grafik pada Gambar 2 terlihat bahwa rasio blending roasted bean arabika 
berdasarkan metode pengolahan berpengaruh nyata terhadap nilai pH hasil seduhan. Perlakuan 
yang menghasilkan nilai pH yang beda nyata ditunjukkan dengan penurunan persentase rasio 
roasted bean (RB) dengan proses natural atau peningkatan rasio roasted bean dengan proses full-
washed. Berdasarkan Gambar 2 hasil pengukuran terhadap pH seduhan blending roasted bean 
olahan natural dengan roasted bean olahan full-washed menunjukkan nilai tertinggi terdapat pada 
perlakuan P1 (blending 80% RB olahan natural dengan 20% RB olahan full-washed) dengan nilai 
2,24, sedangkan sampel dengan nilai terendah sebesar 1,87 diperoleh pada perlakuan P6 
(blending 20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed). 

Nilai pH yang rendah diakibatkan bertambahnya kandungan asam yang ada pada seduhan kopi 
blending. Hal tersebut sesuai dengan Afriliana (2018) yang menyebutkan bahwa fermentasi biji 
kopi yang terjadi pada proses pengolahan basah (full-washed) dapat menyebabkan peningkatan 
kadar asam laktat pada biji kopi arabika, sehingga dapat menurunkan pH dan meningkatkan 
keasaman biji kopi. Tingkat keasaman berbanding terbalik dengan nilai pH, artinya semakin 
rendah nilai pH yang diperoleh makin semakin tinggi tingkat keasaman pada hasil seduhan kopi, 
begitu juga sebaliknya. Menurut Lee et al. (2017) nilai pH biji kopi arabika berkisar antara 4,60 - 
5,60. Pada perlakuan P6 (blending 20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed) 
memiliki nilai rata-rata terendah (1,87), artinya tingkat keasaman pada sampel ini tinggi. Hasil 
penelitian menunjukan semakin meningkatnya persentase rasio roasted bean arabika olahan full-
washed maka terjadi peningkatan keasaman dengan penurunan nilai pH seduhan kopi blending. 

Kadar Air 

Kadar air menjadi salah satu parameter yang menentukan kualitas suatu bahan, termasuk kopi 
bubuk. Pada penelitian ini kopi blending berupa bubuk kopi diuji kadar airnya untuk mengetahui 
mutunya. Menurut Hanifah et al. (2022) kadar air yang terlalu tinggi menyebabkan kopi bubuk 
dapat memicu pertumbuhan kapang selama penyimpanan sehingga dapat menurunkan kualitas 
dari kopi bubuk.  
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Gambar 3. Kadar air kopi bubuk Berdasarkan Rasio Blending Roasted Bean 
Arabika dari Hasil Olahan Natural (N) dan Full-Washed (FW) 

Berdasarkan Gambar 3 hasil pengukuran terhadap kadar air menunjukkan perlakuan blending 
menghasilkan hasil yang tidak berbeda nyata. Nilai rata - rata kadar air yang dihasilkan dari 
pengukuran kadar air tertinggi 2,24%. Rendahnya hasil pengukuran kadar air pada blending kopi 
natural process (N) dengan kopi full-washed process (FW) dapat disebabkan oleh proses 
penyangraian dengan level medium dari kedua pengolahan kopi yang menyusut dari kadar air 
12% sebelum disangrai menjadi 1,84% - 2,24%. Hal tersebut sesuai dengan penelitian 
Purnamayanti et al. (2017) bahwa akan terjadi penurunan kadar air selama waktu penyangraian 
dari kadar air awal yaitu sebesar 12% turun menjadi kisaran 0,82 - 1,34%. Menurut SNI 01-3542-
2004 Badan Standardisasi Nasional kadar air maksimal yang terkandung di dalam bubuk kopi 
adalah 7%, sehingga dapat disimpulkan bahwa kadar air pada masing-masing sampel kopi bubuk 
blending memenuhi standar mutu SNI. 

Analisa Karakteristik Sensori  

Uji organoleptik yang dilakukan adalah untuk karakterisktik beberapa parameter seperti aroma, 
warna, rasa, keasaman, dan overall/keseluruhan pada seduhan blending roasted bean dengan dua 
jenis pengolahan yang berbeda (natural dan full-washed). Karakteristik sensori hasil seduhan kopi 
blending dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Karakteristik Sensori Kopi Berdasarkan Rasio Blending Roasted Bean Arabika dari Hasil 
Olahan Natural (N) dan Full-Washed (FW) 

Rasio Blending 
(Natural:Full-Washed) 

Uji Organoleptik 

Aroma Warna Rasa Keasaman Overall 

P1 (80%:20%) 2,96ab 2,32ac 2,36a 2,56a  2,04a 

P2 (70%:30%) 3,04ab 3,04ab 1,96ab 2,36a 2,20a 

P3 (60%:40%) 2,76b 2,64ab 2,92c 2,60a 2,28a 

P4 (40%:60%) 2,68ab 3,12ab 3,08ad 3,28a 2,96a 

P5 (30%:70%) 3,36ab 3,24ab 3,76d 3,56bc  3,52bc 

P6 (20%:80%) 3,92ac 3,88b 3,88d 3,84cd 4,44de 

2.24a

1.99a

1,88a

1.94a 1.93a
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Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5% dengan uji 
lanjut Tukey. P1= roasted bean arabika natural process (80%): full-washed process (20%); P2= roasted bean arabika 
natural process (70%): full-washed process (30%); P3= roasted bean arabika natural process (60%): full-washed 
process (40%); P4= roasted bean arabika natural process (40%): full-washed process (60%); P5= roasted bean arabika 
natural process (30%): full-washed process (70%); P6= roasted bean arabika natural process (20%): full-washed 
process (80%). 

Aroma  

Aroma merupakan salah satu parameter dalam uji organoleptik yang dilakukan menggunakan 
salah satu indra yang dimiliki manusia yaitu indra penciuman. Parameter aroma merupakan salah 
satu parameter yang penting dalam menilai kualitas seduhan kopi. Berdasarkan Tabel 1 hasil 
blending roasted bean (RB) yang paling banyak disukai oleh panelis adalah perlakuan P6 (blending 
20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed) dengan nilai rerata 3,92. Artinya 
panelis memberikan penilaian cenderung suka dari skala 1-5. Aroma khas kopi pada seduhan 
perlakuan P6 sangat tercium karena memiliki persentase RB olahan full-washed paling banyak 
(80%). Menurut Mahardika et al. (2022) aroma seduhan kopi dipengaruhi oleh proses pengolahan 
dan proses penyangraian. Kedua proses tersebut saling berkesinambungan dalam membentuk 
prekursor senyawa aroma, salah satunya degradasi karbohidrat menjadi glukosa dan protein 
menjadi asam amino yang terjadi selama penyangraian menyebabkan kopi mengeluarkan aroma 
yang khas.  

Warna 

Warna adalah parameter yang sangat penting dalam menentukan kualitas dan penerimaan 
konsumen. Penentuan mutu bahan pangan umumnya dipengaruhi oleh warna karena visual 
warna yang dilihat terlebih dahulu (Mahardhika et al., 2022). Penilaian parameter warna 
dilakukan oleh panelis dengan cara melihat warna pada hasil seduhan kopi pada masing-masing 
perlakuan. Purnamayanti et al. (2017) menjelaskan bahwa warna seduhan kopi dipengaruhi oleh 
lama penyangraian dan tingginya suhu, semakin lama waktu penyangraian dan semakin tinggi 
suhu yang digunakan maka warna seduhan kopi semakin hitam. Pada penelitian ini kopi yang 
digunakan memiliki level roasting yang sama sehingga nilai warna yang dihasilkan tidak jauh 
berbeda antara kopi blending dari setiap perlakuan. 

Rasa 

Rasa merupakan salah satu parameter penting yang mempengaruhi tingkat kesukaan panelis dan 
memperlihatkan kualitas seduhan yang pengukurannya menggunakan indra pengecap. 
Berdasarkan Tabel 1 hasil karakteristik sensori pada parameter rasa hasil blending roasted bean 
(RB) olahan natural dengan olahan full-washed yang paling banyak disukai yaitu pada perlakuan 
P6 (blending 20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed) dengan nilai rerata 3,88. 
Nilai ini menunjukkan panelis cenderung menilai suka pada sampel P6 dari skala 1-5. Menurut 
Mutiara et al. (2023) pengolahan full-washed menghasilkan kopi dengan intensitas body yang 
ringan dan lembut, karakter rasa yang fruity, memiliki sedikit rasa pahit, dan keasaman yang 
tinggi. Tari dan Fadhil (2022) juga menambahkan bahwa saat kopi diolah dengan menggunakan 
metode basah (full-washed) maka akan terjadi fermentasi yang merupakan peristiwa kimiawi 
yang sangat berguna dalam pembentukan cita rasa biji kopi, dimana terjadi pembentukan asam 
organik, asam amino, dan gula sehingga memunculkan rasa menarik dan khas pada kopi.  
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Keasamaan 

Keasaman (acidity) merupakan rasa asam pada hasil seduhan kopi yang digambarkan sebagai 
rasa asam yang enak dan masam jika terasa tidak enak. Berdasarkan Tabel 1 yang menunjukkan 
tingkat kesukaan panelis terhadap parameter keasaman hasil blending roasted bean (RB) olahan 
natural dengan olahan full-washed yang paling banyak disukai yaitu pada perlakuan P6 (blending 
20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed) dengan rerata 3,84 dari skala 1-5 yang 
artinya panelis cenderung menyukai perlakuan tersebut. Menurut Asiah et al. (2022) kopi dengan 
pengolahan basah memiliki tingkat keasaman (acidity) yang lebih tinggi dibanding pengolahan 
natural. Tingkat keasaman yang dihasilkan pada seduhan perlakuan P6 lebih disukai oleh panelis 
dibandingkan perlakuan yang lainnya disebabkan oleh persentase rasio blending RB olahan full-
washed lebih banyak. Berdasarkan parameter ini dapat disimpulkan bahwa panelis lebih 
menyukai kopi yang memiliki karakter rasa asam yang tinggi. 

Overall 

Berdasarkan Tabel 1 hasil karakteristik sensori terhadap parameter keseluruhan hasil blending 
roasted bean (RB) olahan natural dengan olahan full-washed yang paling banyak disukai yaitu 
pada perlakuan P6 (blending 20% RB olahan natural dengan 80% RB olahan full-washed) dengan 
rerata 4,44 dari skala 1-5, nilai tersebut menunjukan kecenderungan penilaian panelis mendekati 
sangat suka pada kopi seduhan perlakuan P6. Menurut Mutiara et al. (2023) pengolahan full-
washed menghasilkan kopi dengan intensitas body kopi yang ringan dan lembut, karakter rasa 
yang fruity, dan ada sedikit rasa pahit serta tingkat keasaman tinggi. Pada hasil seduhan perlakuan 
P6 memiliki aroma, rasa, keasaman, dan kekentalan yang kompleks dari hasil seduhan kopinya 
sehingga perlakuan tersebut sangat disukai oleh panelis. Hasil seduhan kopi yang paling tidak 
disukai pada parameter overall adalah perlakuan P1 (blending 80% RB olahan natural dengan 
30% RB olahan full-washed). Tingkat kesukaaan panelis dinilai dari tinggi ke rendah, artinya 
semakin tinggi rerata perlakuan berarti semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 
tersebut. 

SIMPULAN 

Hasil penelitian persentase rasio blending roasted bean berdasarkan jenis pengolahannya yaitu 
natural dan full-washed memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik kimia berupa total 
padatan terlarut (TPT) dan pH serta karakteristik sensori (aroma, warna, rasa, keasaman dan 
overall). Terdapat interaksi yang signifikan terhadap semua parameter kecuali kadar air. 
Diharapkan hasil penelitian ini dapat dikembangkan lebih lanjut untuk menghasilkan produk kopi 
blending dengan rasa yang khas dan unik sehingga masing-masing jenis kopi dengan profil roasting 
atau jenis pengolahan yang berbeda dapat memunculkan sifat baru yang unik dan unggul. 
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