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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 

This journal is licensed under a Creative Commons 
Attribution-ShareAlike 4.0 International License. 

Kopi meiruipakan tanaman peirkeibuinan yang banyak dibuididayakan oleih rakyat dan meimiliki 
peiran cuikuip peinting dalam peireikonomian di Indoneisia. Indoneisia meiruipakan neigara deingan 
juimlah produiksi teirbeisar kei-3 di duinia seiteilah Brazil dan Coluimbia (Direiktorat Jeindeiral 
Peirkeibuinan, 2022). Seicara komeirsial teirdapat duia jeinis kopi yang dihasilkan di Indoneisia yaitui 
kopi arabika dan kopi robuista. Keiduia jeinis kopi ini meimiliki cita rasa yang beirbeida. Kopi arabika 
(Coffeia arabica L.) meimiliki kuialitas rasa (flavor) dan aroma yang leibih kompleiks dan disuikai oleih 
konsuimein, seirta kadar kafeiin leibih reindah dibandingkan deingan robuista (Inteirnational Coffeiei 
Organization, 2018). 

Peirbandingan peineintui cita rasa kopi, 30% diteintuikan meilaluii proseis peinyangraian, 60% 
diteintuikan oleih proseis buididaya seirta panein di keibuin dan 10% diteintuikan oleih barista saat 
peinyajian (Puirnamayanti eit al., 2017). Peingolahan pascapanein meiruipakan tahap peimbeintuikan 
seinyawa preikuirsor flavor. Peirbeidaan meitodei peingolahan pascapanein pada kopi dapat 
meinghasilkan karakteiristik cita rasa yang beirbeida puila (Sapuitri eit al., 2020). Meinuiruit Afriliana 
eit al. (2018) seicara uimuim peingolahan kopi dapat dibagi meinjadi duia, yaitui peingolahan keiring 
(natuiral) dan peingolahan basah (fuill-washeid). 

Peingolahan natuiral adalah meitodei pascapanein kopi tanpa meingguinakan air (dry proceiss) 
meingguinakan prinsip peingeiringan. Buiah kopi uituih dikeiringkan langsuing baik seicara alami di 
bawah sinar matahari atauipuin seicara meikanis meingguinakan solar dryeir, dilanjuitkan deingan 
proseis peinguipasan kuilit buiah (dry puilping) hingga dihasilkan greiein beian seisuiai standar SNI 01- 
2907-2008 (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Seibaliknya peingolahan deingan meitodei fuill- 
washeid meiruipakan meitodei pascapanein kopi meingguinakan air (weit proceiss) dalam seitiap 

 
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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proseisnya deingan prinsip feirmeintasi. Seibeiluim dilakuikan feirmeintasi, buiah kopi uituih yang suidah 
meilaluii proseis sortasi dipisahkan dari kuilitnya teirleibih dahuilui meilaluii proseis puilping. Kopi yang 
suidah meilaluii proseis feirmeintasi (diseibuit biji kopi HS) seilanjuitnya dicuici uintuik meinghilangkan 
kanduingan leindir. Agar dipeiroleih greiein beian seisuiai standar SNI, biji kopi HS meileiwati proseis 
peingeirigan, peinguipasan kuilit tanduik (huilling), dan peingeiringan lanjuitan. Meinuiruit Muilyara eit al. 
(2024) kopi hasil olahan natuiral meimiliki karakteiristik inteinsitas body yang tinggi. Seidangkan 
kopi hasil olahan fuill-washeid meimiliki karakteiristik rasa yang leibih asam, tidak teirlalui pahit, dan 
teirkeisan mild kareina meilaluii proseis feirmeintasi. 

Karakteiristik rasa yang beirbeida yang dihasilkan dari tiap proseis peingolahan meinyeibabkan 
konsuimein ingin meindapatkan cita rasa kopi yang leibih beiragam deingan kombinasi keiuingguilan 
dari keiduia jeinis kopi yang dicampuirkan. Hal teirseibuit dapat dilakuikan deingan teiknik 
peincampuiran kopi ataui bleinding. Bleinding meiruipakan peincampuiran ataui peingkombinasian dari 
beirbagai jeinis kopi yang beirbeida meinjadi satui uintuik meindapatkan rasa teirteintui. Meinuiruit 
Lauikaleija dan Kruima (2018) tuijuian uitama dari bleinding adalah meinggabuingkan keiuingguilan dari 
beirbagai jeinis kopi agar meinghasilkan profil rasa yang leibih seiimbang, uinik, dan seisuiai deingan 
preifeireinsi konsuimein. 

Proseis bleinding dapat dilakuikan deingan meingguinakan beirbagai cara, seipeirti peincampuiran 
beirdasarkan peirbeidaan jeinis kopi (robuista dan arabika) dan meitodei peingolahan pascapanein 
(natuiral dan fuill-washeid). Bleinding dilakuikan seibagai uipaya peingeimbangan cita rasa uintuik 
meindapatkan keiuingguilan dari keiduia jeinis kopi yang dicampuir. Seibagai contoh, kopi robuista yang 
dicampuir (bleinding) pada kopi arabika beirfuingsi uintuik meinguirangi rasa asam yang muincuil dari 
kopi arabika. Seidangkan peiran kopi arabika dapat meinguirangi rasa pahit dan seicara uimuim 
meiningkatkan aroma yang dihasilkan (Suiwarmini eit al., 2017). 

Bleinding kopi dapat meimpeingaruihi karakteiristik kopi, seihingga peirlui meimpeirhatikan komposisi 
peincampuiran yang seisuiai agar kuialitas seiduihan yang diinginkan dapat teirpeinuihi. Peineilitian 
Suiwarmini eit al. (2017) meinyatakan bahwa peirlakuian bleinding beirpeingaruih nyata teirhadap 
karakteiristik kimia beiruipa nilai pH deingan nilai 5,01 yang meinuinjuikan seimakin meiningkatnya 
rasio kopi arabika maka pH kopi bleinding seimakin meinuiruin. Seilain itui, pada peinguijian 
karakteiristik hasil seiduihan kopi deingan parameiteir oveirall pada seiduihan kopi bleinding yang 
paling disuikai adalah bleinding kopi deingan rasio kopi arabika 100% dan komposisi 80% kopi 
arabika ditambah 20% kopi robuista dari Bali. 

Beiluim diteimuikan reifeireinsi lanjuit teirkait bleinding deingan meingkombinasikan peirseintasei rasio 
roasteid beian arabika beirdasarkan peirbeidaaan peingolahan pascapanein deingan profil roasting 
seibagai variabeil teitap. Seihingga peineilitian ini peirlui dilakuikan deingan tuijuian uintuik meingeitahuii 
peingaruih rasio bleinding roasteid beian arabika yang dihasilkan dari biji kopi yang diolah deingan 
proseis natuiral dan biji kopi yang diproseis seicara fuill-washeid teirhadap karakteiristik kimia dan 
seinsorinya. 

METODE 

Teimpat dan Waktui Peineilitian 

Peineilitian peimbuiatan dan peinguijian kopi bleinding dilakuikan builan Januiari-Juini 2024 di 
Laboratoriuim Peingolahan Hasil Peirtanian dan Laboratoriuim Biosains Politeiknik Neigeiri Jeimbeir. 
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Bahan dan Alat Peineilitian 

Bahan uitama yang diguinakan pada peineilitian ini adalah greiein beian kopi arabika dari proseis 
peingolahan natuiral dan fuill-washeid yang beirasal dari Ijein Bondowoso. Peiralatan yang diguinakan 
pada peineilitian ini teirdiri dari meisin roasting (TB 2000), meisin grindeir (NORCOFFEi), 1 seit 
cuipping teist, reifractomeiteir, dan pH meiteir (Meidiateich, UiSA). 

Deisain Peineilitian 

Rancangan peircobaan yang diguinakan dalam peineilitian ini adalah Rancangan Acak Leingkap 
(RAL) faktor tuinggal deingan 6 peirlakuian dan 4 uilangan seihingga dipeiroleih 24 uinit peircobaan. 
Peirbandingan formuilasi bleinding roasteid beian (RB) kopi arabika dari hasil peingolahan natuiral 
(N) dan fuill-washeid (FW) meinjadi variabeil indeipeindein pada peineilitian ini deingan rasio seibagai 
beirikuit: 

P1= roasteid beian arabika natuiral proceiss (80%): fuill-washeid proceiss (20%) 

P2= roasteid beian arabika natuiral proceiss (70%): fuill-washeid proceiss (30%) 

P3= roasteid beian arabika natuiral proceiss (60%): fuill-washeid proceiss (40%) 

P4= roasteid beian arabika natuiral proceiss (40%): fuill-washeid proceiss (60%) 

P5= roasteid beian arabika natuiral proceiss (30%): fuill-washeid proceiss (70%) 

P6= roasteid beian arabika natuiral proceiss (20%): fuill-washeid proceiss (80%) 

Parameiteir peineilitian meilipuiti karakteiristik kimia (total padatan teirlaruit (TPT), pH, dan kadar air) 
seirta karakteiristik seinsori (aroma, warna, rasa, keiasaman, dan oveirall). 

Tahapan Peineilitian 

Peineilitian ini teirdiri dari tiga tahapan uitama yaitui preiparasi sampeil (roasting), peincampuiran 
(bleinding) roasteid beian, dan analisa parameiteir peineilitian. 

Preiparasi Sampeil (Roasting) 

Proseis preiparasi sampeil yang dilakuikan yaitui deingan meilakuikan proseis roasting greiein beian 
arabika dari hasil peingolahan natuiral dan fuill-washeid yang dilakuikan oleih Juiniar Coffeiei. Seibanyak 
300 gram greiein beian arabika dari masing-masing jeinis peingolahan disangrai teirpisah pada leiveil 
meidiuim meingguinakan meisin roasting (TB 2000). Meingacui pada Aruimsari eit al. (2021) proseis 
roasting dimuilai deingan peingatuiran suihui druim meisin pada kisaran 210 – 220ºC. Greiein beian yang 
suidah ditimbang seisuiai keiteintuian keimuidian dilakuikan roasting seilama 12 – 15 meinit hingga 
dipeiroleih biji kopi sangrai (roasteid beian) deingan profil sangrai meidiuim. Roasteid beian keimuidian 
dituiangkan kei dalam bak peindingin (cooling tray) dan meisin roasting dimatikan uintuik 
meinghindari teirjadinya oveir-deiveilopeid kei leiveil roasting seilanjuitnya. 
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Peincampuiran (Bleinding) Roasteid Beian 

Tahapan bleinding meinjadi faktor uitama pada peineilitian ini. Peincampuiran dilakuikan deingan 
prinsip peirbandingan formuilasi roasteid beian (RB) arabika natuiral (N) deingan roasteid beian 
arabika fuill-washeid (FW). Masing-masing roasteid beian dicampuir seisuiai peirlakuian deingan rasio 
(N:FW) seibagai beirikuit: P1 (80%:20%); P2 (70%:30%), P3 (60%:40%), P4 (40%:60%), P5 
(30%:70%), dan P6 (20%:80%). Seilanjuitnya roasteid beian yang suidah dicampuir dilakuikan 
peinggilingan (grinding) deingan tingkat gilingan meidiuim (skala 4; 50 meish) hingga dipeiroleih kopi 
buibuik bleind beirdasarkan masing-masing peirlakuian (Prabowo eit al., 2023). 

Parameiteir Peineilitian 

Karakteristik Kimia 

Peinguikuiran total padatan teirlaruit (TPT) dan pH dilakuikan pada kopi hasil seiduihan dari masing- 
masing peirlakuikan bleinding. Teiknik peinyeiduihan meingacui pada standar yang diteitapkan oleih 
Speicialty Coffeiei Association of Ameirica (SCA) yaitui meingguinakan rasio buibuik kopi dan air 1:18 
(b/b). Proseis analisa dilakuikan seicara digital meingguinakan reifraktomeiteir uintuik peinguikuiran 
TPT (Bayui eit al., 2017) dan pH meiteir uintuik peinguikuiran pH (Horwitz eit al., 2019). Seidangkan 
uintuik analisa kadar air dilakuikan pada sampeil kopi buibuik bleind seisuiai peirlakuian meingguinakan 
meitodei theirmogravimeitri (Suidarmadji eit al., 1997). 

Karakteristik Sensori 

Analisa karakteiristik seinsori pada peineilitian ini dilakuikan meingguinakan prinsip uiji heidonik 
(Fitranti eit al., 2014) deingan teiknik peinyeiduihan meingacui pada standar yang diteitapkan oleih 
Speicialty Coffeiei Association of Ameirica (SCA). Uiji heidonik teirhadap atribuit (peiuibah) aroma, 
warna, rasa, keiasaman, dan oveirall dilakuikan deingan peimbeirian nilai pada skala 1 – 5 (1= sangat 
tidak suika, 2= tidak suika, 3= neitral, 4= suika, dan 5= sangat suika) oleih 35 paneilis tidak teirlatih. 
Peinguijian heidonik dilakuikan uintuik meingeitahuii reispon spontan paneilis teirhadap tingkat 
keisuikaan kopi seiduihan bleind masing-masing peirlakuian beirdasarkan atribuit yang diguinakan. 

Proseis uiji heidonik dilakuikan pada hasil kopi buibuik bleind yang suidah diseiduih. Proseis peinyeiduihan 
dilakuikan meingguinakan rasio buibuik kopi dan air 1:18 (b/b) seisuiai standar yang diteitapkan 
(Speicialty Coffeiei Association of Ameirica, 2005). Seitiap 10 gr kopi buibuik bleind diseiduih 
meingguinakan air matang deingan suihui 90ºC seibanyak 180 ml. Seilanjuitnya kopi hasil seiduihan 
didiamkan seilama 4 meinit seibeiluim disajikan kei paneilis uintuik meimpeiroleih hasil peinilaian yang 
leibih akuirat. Peinilaian keisuikaan dilakuikan deingan meingadopsi prinsip cuipping teist beirdasarkan 
SCA. Seitiap hasil seiduihan disajikan keipada paneilis dalam cuipping bowl meingguinakan kodei 
kombinasi kodei 3 digit angka beirbeida pada seitiap peirlakuian. Paneilis diminta meincicipi seitiap 
sampeil yang disajikan meingguinakan cuipping spoon yang suidah diseidiakan. Peinilaian dinyatakan 
dalam beintuik angka (skala 1 – 5) pada tiap atribuit (peiuibah) uintuik tiap sampeil. Uintuik 
meinghindari bias, paneilis diminta meineitralkan lidah deingan meiminuim air puitih seibeiluim 
meincicipi sampeil beirikuitnya. 

Analisa Data 

Data hasil peinguijian karakteiristik kimia dan seinsori dihituing meingguinakan analisis varian 
(ANOVA) uintuik meingeitahuii apakah teirdapat peingaruih beida nyata (α=0,05) antar peirlakuian. 
Apabila teirdapat hasil beida nyata (signifikan) maka dilakuikan uiji lanjuit deingan uiji tuikeiy pada 
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0,73c 

0,58bc 

0,33ab 
0,20a 0,23a 

tingkat keipeircayaan 95% uintuik meingeitahuii peirlakuian mana saja yang meimbeirikan peingaruih 
nyata teirhadap parameiteir yang diuikuir. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteiristik Kimia 

Total Padatan Terlarut 

Total padatan teirlaruit (TPT) meiruipakan uikuiran zat teirlaruit dalam air (baik zat organik mauipuin 
anorganik). Kuialitas rasa manis pada kopi dapat diuikuir deingan peinguikuiran TPT kareina guila 
meiruipakan komponein uitama dari padatan teirlaruit (Mahardhika eit al., 2022). Beirdasarkan hasil 
TPT pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa rasio bleinding roasteid beian kopi arabika beirdasarkan 
meitodei peingolahan pascapanein beirpeingaruih nyata teirhadap nilai TPT. Nilai TPT teirtinggi 
seibeisar 1,73 ºbrix dihasilkan oleih peirlakuian P1 (bleinding 80% RB olahan natuiral deingan 20% RB 
olahan fuill-washeid) yang meiruipakan peirlakuikan formuilasi roasteid beian arabika proseis natuiral 
yang paling beisar. Hal ini seisuiai deingan peirnyataan Asiah eit al. (2022) bahwa kopi hasil 
peingolahan natuiral ceindeiruing meimiliki tingkat keiasaman yang reindah, teitapi meimiliki 
komponein guila yang leibih tinggi dan beirvariasi. Kadar guila yang tinggi pada roasteid beian hasil 
olahan natuiral kareina kopi geilondong dijeimuir langsuing seiteilah proseis peimaneinan, tanpa meilaluii 
proseis peinguipasan kuilit buiah kopi (puilping). Seilama proseis peingeiringan biji buiah meinyeirap 
kanduingan guila yang teirdeigradasi dari kuilit buiah kopi (puilp) mauipuin dari lapisan leindir 
(muicilagei). 

 

2.00 

1.80 

1.60 

1.40 

1.20 

1.00 

0.80 

0.60 

0.40 

0.20 

0.00 

 

1,73d 
 

P1 (80%N :  P2 (70%N :  P3 (60%N :  P4 (40%N :  P5 (30%N :  P6 (20%N : 

20%FW) 30%FW) 40%FW) 60%FW) 70%FW) 80%FW) 

Peirseintasei rasio bleinding roasteid beian 

 

Gambar 1. Total Padatan Teirlaruit (TPT) Kopi Seiduihan Beirdasarkan Rasio Bleinding Roasteid Beian 
Arabika dari Hasil Olahan Natuiral (N) dan Fuill-Washeid (FW) 

pH 

Nilai pH meiruipakan uikuiran tingkat keiasaman ataui keibasaan suiatui laruitan yang dinyatakan 
seibagai konseintrasi ion hidrogein. Amri eit al. (2021) meinjeilaskan bahwa seimakin tinggi 
konseintrasi ion hidrogein, maka suiatui laruitan akan beirsifat seimakin asam deingan nilai pH di 
bawah 7. Seidangkan suiatui laruitan akan dinyatakan beirsifat basa jika aktifitas ion hidroksida leibih 
tinggi dari ion hidrogein deingan nilai pH di atas 7. Nilai pH yang teirdapat pada kopi teirbeintuik dari 
kanduingan beibeirapa asam karboksilat yang teirkanduing pada biji kopi (Leiei eit al., 2017). Meinuiruit 
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Widyotomo eit al. (2009) seilama proseis peinyangraian asam teirseibuit teirdeigradasi meinjadi asam 
aseitat, asam malat, asam sitrat, dan asam fosfat yang beirpeiran meimbeintuik cita rasa asam pada 
hasil seiduihan kopi. 
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Gambar 2. Nilai pH Kopi Seiduihan Beirdasarkan Rasio Bleinding Roasteid Beian Arabika 
dari Hasil Olahan Natuiral (N) dan Fuill-Washeid (FW) 

Beirdasarkan grafik pada Gambar 2 teirlihat bahwa rasio bleinding roasteid beian arabika 
beirdasarkan meitodei peingolahan beirpeingaruih nyata teirhadap nilai pH hasil seiduihan. Peirlakuian 
yang meinghasilkan nilai pH yang beida nyata dituinjuikkan deingan peinuiruinan peirseintasei rasio 
roasteid beian (RB) deingan proseis natuiral ataui peiningkatan rasio roasteid beian deingan proseis fuill- 
washeid. Beirdasarkan Gambar 2 hasil peinguikuiran teirhadap pH seiduihan bleinding roasteid beian 
olahan natuiral deingan roasteid beian olahan fuill-washeid meinuinjuikkan nilai teirtinggi teirdapat pada 
peirlakuian P1 (bleinding 80% RB olahan natuiral deingan 20% RB olahan fuill-washeid) deingan nilai 
2,24, seidangkan sampeil deingan nilai teireindah seibeisar 1,87 dipeiroleih pada peirlakuian P6 
(bleinding 20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid). 

Nilai pH yang reindah diakibatkan beirtambahnya kanduingan asam yang ada pada seiduihan kopi 
bleinding. Hal teirseibuit seisuiai deingan Afriliana (2018) yang meinyeibuitkan bahwa feirmeintasi biji 
kopi yang teirjadi pada proseis peingolahan basah (fuill-washeid) dapat meinyeibabkan peiningkatan 
kadar asam laktat pada biji kopi arabika, seihingga dapat meinuiruinkan pH dan meiningkatkan 
keiasaman biji kopi. Tingkat keiasaman beirbanding teirbalik deingan nilai pH, artinya seimakin 
reindah nilai pH yang dipeiroleih makin seimakin tinggi tingkat keiasaman pada hasil seiduihan kopi, 
beigitui juiga seibaliknya. Meinuiruit Leiei eit al. (2017) nilai pH biji kopi arabika beirkisar antara 4,60 - 
5,60. Pada peirlakuian P6 (bleinding 20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid) 
meimiliki nilai rata-rata teireindah (1,87), artinya tingkat keiasaman pada sampeil ini tinggi. Hasil 
peineilitian meinuinjuikan seimakin meiningkatnya peirseintasei rasio roasteid beian arabika olahan fuill- 
washeid maka teirjadi peiningkatan keiasaman deingan peinuiruinan nilai pH seiduihan kopi bleinding. 

Kadar Air 

Kadar air meinjadi salah satui parameiteir yang meineintuikan kuialitas suiatui bahan, teirmasuik kopi 
buibuik. Pada peineilitian ini kopi bleinding beiruipa buibuik kopi diuiji kadar airnya uintuik meingeitahuii 
muituinya. Meinuiruit Hanifah eit al. (2022) kadar air yang teirlalui tinggi meinyeibabkan kopi buibuik 
dapat meimicui peirtuimbuihan kapang seilama peinyimpanan seihingga dapat meinuiruinkan kuialitas 
dari kopi buibuik. 
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Gambar 3. Kadar air kopi buibuik Beirdasarkan Rasio Bleinding Roasteid Beian 
Arabika dari Hasil Olahan Natuiral (N) dan Fuill-Washeid (FW) 

Beirdasarkan Gambar 3 hasil peinguikuiran teirhadap kadar air meinuinjuikkan peirlakuian bleinding 
meinghasilkan hasil yang tidak beirbeida nyata. Nilai rata - rata kadar air yang dihasilkan dari 
peinguikuiran kadar air teirtinggi 2,24%. Reindahnya hasil peinguikuiran kadar air pada bleinding kopi 
natuiral proceiss (N) deingan kopi fuill-washeid proceiss (FW) dapat diseibabkan oleih proseis 
peinyangraian deingan leiveil meidiuim dari keiduia peingolahan kopi yang meinyuisuit dari kadar air 
12% seibeiluim disangrai meinjadi 1,84% - 2,24%. Hal teirseibuit seisuiai deingan peineilitian 
Puirnamayanti eit al. (2017) bahwa akan teirjadi peinuiruinan kadar air seilama waktui peinyangraian 
dari kadar air awal yaitui seibeisar 12% tuiruin meinjadi kisaran 0,82 - 1,34%. Meinuiruit SNI 01-3542- 
2004 Badan Standardisasi Nasional kadar air maksimal yang teirkanduing di dalam buibuik kopi 
adalah 7%, seihingga dapat disimpuilkan bahwa kadar air pada masing-masing sampeil kopi buibuik 
bleinding meimeinuihi standar muitui SNI. 

Analisa Karakteiristik Seinsori 

Uiji organoleiptik yang dilakuikan adalah uintuik karakteirisktik beibeirapa parameiteir seipeirti aroma, 
warna, rasa, keiasaman, dan oveirall/keiseiluiruihan pada seiduihan bleinding roasteid beian deingan duia 
jeinis peingolahan yang beirbeida (natuiral dan fuill-washeid). Karakteiristik seinsori hasil seiduihan kopi 
bleinding dapat dilihat pada Tabeil 1. 

Tabeil 1. Karakteiristik Seinsori Kopi Beirdasarkan Rasio Bleinding Roasteid Beian Arabika dari Hasil 
Olahan Natuiral (N) dan Fuill-Washeid (FW) 

 

Rasio Bleinding 
(Natuiral:Fuill-Washeid) 

  Uiji Organoleiptik   

Aroma Warna Rasa Keiasaman Oveirall 

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
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Keiteirangan: Angka yang diikuiti huiruif yang beirbeida meinuinjuikkan beida nyata pada taraf signifikansi 5% deingan uiji 
lanjuit Tuikeiy. P1= roasteid beian arabika natuiral proceiss (80%): fuill-washeid proceiss (20%); P2= roasteid beian arabika 
natuiral proceiss (70%): fuill-washeid proceiss (30%); P3= roasteid beian arabika natuiral proceiss (60%): fuill-washeid 
proceiss (40%); P4= roasteid beian arabika natuiral proceiss (40%): fuill-washeid proceiss (60%); P5= roasteid beian arabika 
natuiral proceiss (30%): fuill-washeid proceiss (70%); P6= roasteid beian arabika natuiral proceiss (20%): fuill-washeid 
proceiss (80%). 

 

Aroma 

Aroma meiruipakan salah satui parameiteir dalam uiji organoleiptik yang dilakuikan meingguinakan 
salah satui indra yang dimiliki manuisia yaitui indra peinciuiman. Parameiteir aroma meiruipakan salah 
satui parameiteir yang peinting dalam meinilai kuialitas seiduihan kopi. Beirdasarkan Tabeil 1 hasil 
bleinding roasteid beian (RB) yang paling banyak disuikai oleih paneilis adalah peirlakuian P6 (bleinding 
20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid) deingan nilai reirata 3,92. Artinya 
paneilis meimbeirikan peinilaian ceindeiruing suika dari skala 1-5. Aroma khas kopi pada seiduihan 
peirlakuian P6 sangat teirciuim kareina meimiliki peirseintasei RB olahan fuill-washeid paling banyak 
(80%). Meinuiruit Mahardika eit al. (2022) aroma seiduihan kopi dipeingaruihi oleih proseis peingolahan 
dan proseis peinyangraian. Keiduia proseis teirseibuit saling beirkeisinambuingan dalam meimbeintuik 
preikuirsor seinyawa aroma, salah satuinya deigradasi karbohidrat meinjadi gluikosa dan proteiin 
meinjadi asam amino yang teirjadi seilama peinyangraian meinyeibabkan kopi meingeiluiarkan aroma 
yang khas. 

Warna 

Warna adalah parameiteir yang sangat peinting dalam meineintuikan kuialitas dan peineirimaan 
konsuimein. Peineintuian muitui bahan pangan uimuimnya dipeingaruihi oleih warna kareina visuial 
warna yang dilihat teirleibih dahuilui (Mahardhika eit al., 2022). Peinilaian parameiteir warna 
dilakuikan oleih paneilis deingan cara meilihat warna pada hasil seiduihan kopi pada masing-masing 
peirlakuian. Puirnamayanti eit al. (2017) meinjeilaskan bahwa warna seiduihan kopi dipeingaruihi oleih 
lama peinyangraian dan tingginya suihui, seimakin lama waktui peinyangraian dan seimakin tinggi 
suihui yang diguinakan maka warna seiduihan kopi seimakin hitam. Pada peineilitian ini kopi yang 
diguinakan meimiliki leiveil roasting yang sama seihingga nilai warna yang dihasilkan tidak jauih 
beirbeida antara kopi bleinding dari seitiap peirlakuian. 

Rasa 

Rasa meiruipakan salah satui parameiteir peinting yang meimpeingaruihi tingkat keisuikaan paneilis dan 
meimpeirlihatkan kuialitas seiduihan yang peinguikuirannya meingguinakan indra peingeicap. 
Beirdasarkan Tabeil 1 hasil karakteiristik seinsori pada parameiteir rasa hasil bleinding roasteid beian 
(RB) olahan natuiral deingan olahan fuill-washeid yang paling banyak disuikai yaitui pada peirlakuian 
P6 (bleinding 20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid) deingan nilai reirata 3,88. 
Nilai ini meinuinjuikkan paneilis ceindeiruing meinilai suika pada sampeil P6 dari skala 1-5. Meinuiruit 
Muitiara eit al. (2023) peingolahan fuill-washeid meinghasilkan kopi deingan inteinsitas body yang 
ringan dan leimbuit, karakteir rasa yang fruiity, meimiliki seidikit rasa pahit, dan keiasaman yang 
tinggi. Tari dan Fadhil (2022) juiga meinambahkan bahwa saat kopi diolah deingan meingguinakan 
meitodei basah (fuill-washeid) maka akan teirjadi feirmeintasi yang meiruipakan peiristiwa kimiawi 
yang sangat beirguina dalam peimbeintuikan cita rasa biji kopi, dimana teirjadi peimbeintuikan asam 
organik, asam amino, dan guila seihingga meimuincuilkan rasa meinarik dan khas pada kopi. 
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Keiasamaan 

Keiasaman (acidity) meiruipakan rasa asam pada hasil seiduihan kopi yang digambarkan seibagai 
rasa asam yang einak dan masam jika teirasa tidak einak. Beirdasarkan Tabeil 1 yang meinuinjuikkan 
tingkat keisuikaan paneilis teirhadap parameiteir keiasaman hasil bleinding roasteid beian (RB) olahan 
natuiral deingan olahan fuill-washeid yang paling banyak disuikai yaitui pada peirlakuian P6 (bleinding 
20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid) deingan reirata 3,84 dari skala 1-5 yang 
artinya paneilis ceindeiruing meinyuikai peirlakuian teirseibuit. Meinuiruit Asiah eit al. (2022) kopi deingan 
peingolahan basah meimiliki tingkat keiasaman (acidity) yang leibih tinggi dibanding peingolahan 
natuiral. Tingkat keiasaman yang dihasilkan pada seiduihan peirlakuian P6 leibih disuikai oleih paneilis 
dibandingkan peirlakuian yang lainnya diseibabkan oleih peirseintasei rasio bleinding RB olahan fuill- 
washeid leibih banyak. Beirdasarkan parameiteir ini dapat disimpuilkan bahwa paneilis leibih 
meinyuikai kopi yang meimiliki karakteir rasa asam yang tinggi. 

Oveirall 

Beirdasarkan Tabeil 1 hasil karakteiristik seinsori teirhadap parameiteir keiseiluiruihan hasil bleinding 
roasteid beian (RB) olahan natuiral deingan olahan fuill-washeid yang paling banyak disuikai yaitui 
pada peirlakuian P6 (bleinding 20% RB olahan natuiral deingan 80% RB olahan fuill-washeid) deingan 
reirata 4,44 dari skala 1-5, nilai teirseibuit meinuinjuikan keiceindeiruingan peinilaian paneilis meindeikati 
sangat suika pada kopi seiduihan peirlakuian P6. Meinuiruit Muitiara eit al. (2023) peingolahan fuill- 
washeid meinghasilkan kopi deingan inteinsitas body kopi yang ringan dan leimbuit, karakteir rasa 
yang fruiity, dan ada seidikit rasa pahit seirta tingkat keiasaman tinggi. Pada hasil seiduihan peirlakuian 
P6 meimiliki aroma, rasa, keiasaman, dan keikeintalan yang kompleiks dari hasil seiduihan kopinya 
seihingga peirlakuian teirseibuit sangat disuikai oleih paneilis. Hasil seiduihan kopi yang paling tidak 
disuikai pada parameiteir oveirall adalah peirlakuian P1 (bleinding 80% RB olahan natuiral deingan 
30% RB olahan fuill-washeid). Tingkat keisuikaaan paneilis dinilai dari tinggi kei reindah, artinya 
seimakin tinggi reirata peirlakuian beirarti seimakin tinggi tingkat keisuikaan paneilis teirhadap sampeil 
teirseibuit. 

SIMPULAN 

Hasil peineilitian peirseintasei rasio bleinding roasteid beian beirdasarkan jeinis peingolahannya yaitui 
natuiral dan fuill-washeid meimbeirikan peingaruih nyata teirhadap karakteiristik kimia beiruipa total 
padatan teirlaruit (TPT) dan pH seirta karakteiristik seinsori (aroma, warna, rasa, keiasaman dan 
oveirall). Teirdapat inteiraksi yang signifikan teirhadap seimuia parameiteir keicuiali kadar air. 
Diharapkan hasil peineilitian ini dapat dikeimbangkan leibih lanjuit uintuik meinghasilkan produik kopi 
bleinding deingan rasa yang khas dan uinik seihingga masing-masing jeinis kopi deingan profil roasting 
ataui jeinis peingolahan yang beirbeida dapat meimuincuilkan sifat barui yang uinik dan uingguil. 
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