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ABSTRAK

Kopi robusta Cibulao merupakan salah satu produk unggulan yang banyak dikonsumsi masyarakat
dan memiliki kekhasan dalam sajian tubruk. Dalam teknik penyeduhan, suhu dan tingkat kehalusan
bubuk menjadi faktor penentu yang mempengaruhi kualitas cita rasa seduhan kopi yang dihasilkan.
Semakin tinggi suhu penyeduhan maka hal tersebut akan meningkatkan laju ekstraksi komponen

komponen kimia yang larut dalam air. Kehalusan partikel kopi akan meningkatkan luas permukaan

Kata Kunci :
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dan laju ekstraksi kopi pada saat penyeduhan. Penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi atribut
cita rasa kopi pada berbagai suhu penyeduhan (85, 92, 99°C) pada berbagai tingkat kehalusan bubuk
(halus, medium dan kasar). Penilaian tiap sampel dilakukan secara skoring dengan 2 (dua) Kali
pengulangan. Dari keseluruhan penilaian, atribut cita rasa seduhan kopi dilakukan oleh panelis

terlatih. Hasil menunjukkan bahwa atribut cita rasa sajian tubruk kopi robusta Cibulao dengan
penilaian tertinggi berada pada suhu penyeduhan 92°C dengan tingkat kehalusan medium.

l. PENDAHULUAN

Kopi adalah tanaman penting dalam industri perkebunan
yang mampu menjamin keberlangsungan ekonomi para petani di
negara negara tropis [1]. Dalam dunia perdagangan internasional,
kopi termasuk terbesar kedua setelah petroleum [2].  Indonesia
adalah negara produsen kopi terbesar keempat setelah Brazil,
Vietnam, dan Kolombia. Total produksi kopi di Indonesia sebesar
12,317 ton per tahun dengan total konsumsi terbesar kedua yaitu
sebesar 2,9% atau 4.500 ton per tahun [3]. Kopi robusta (Coffea
canephora) Cibulao menjadi Juara | pada Kontes Kopi Nasional
Indonesia yang diselenggarakan di Takengon, Aceh pada akhir
tahun 2016. Secara umum, kopi biasanya diseduh untuk
mendapatkan cita rasa yang menarik. Setiap cecapan dari seduhan
kopi tercipta berbagai komponen pembentuk rasa, salah satunya
adalah dengan menggunakan sajian tubruk.

Teknik ekstraksi kopi setiap negara mungkin sangat
berbeda-beda, dipengaruhi oleh budaya dan individu [4]. Sajian
tubruk adalah salah satu metode mengekstrak kopi paling
sederhana dan sangat dikenal di masyarakat. Prinsip penyeduhan
dilakukan dengan cara menuangkan air panas ke dalam bubuk
kopi sehingga terjadi proses ekstraksi komponen kimia dalam
bubuk kopi. Sebelum dikonsumsi, kopi tubruk harus ditunggu
beberapa saat hingga ampas kopi mengendap seluruhnya [5]. Di
samping itu, sajian ini juga merupakan sajian autentik Indonesia
dan digunakan sebagai standar dalam menilai cita rasa kopi secara
Internasional oleh beberapa pakar kopi dan termasuk juga di
Ruma Kopi Ranin.

Cita rasa merupakan gabungan dari aroma dan rasa. Flavor
pada kopi dipengaruhi kandungan senyawa volatil yang dimiliki
dan dikeluarkan oleh kopi pada saat diseduh [6]. Menurut Sage
[7], hal-hal yang mempengaruhi cita rasa dari kopi adalah orde
reaksi, agitasi atau turbulensi, kualitas kopi, teknik penyeduhan,
suhu, tingkat kehalusan bubuk kopi, waktu, dan air.

Pada proses penyeduhan kopi, tingkat kehalusan menjadi
faktor yang perlu dijustifikasi untuk mendapatkan hasil seduhan
yang optimal. Semakin kecil ukuran bubuk kopi maka kopi akan
terekstrak lebih maksimal, namun demikian proses tersebut akan
menghasilkan rasa yang lebih pahit dan sepat [8]. Butiran kopi
bubuk mempunyai luas permukaan yang besar sehingga senyawa
pembentuk aroma dan cita rasa mudah larut dalam air panas [9].

Selain ukuran partikel, suhu penyeduhan juga merupakan
faktor penting yang akan mempengaruhi cita rasa sajian kopi.
Specialty Coffee Assosiation of America (SCAA) [10]
menyatakan bahwa suhu air yang digunakan untuk penyeduhan
kopi adalah 92°C, persyaratan teknis minimum untuk penerima
minuman atau konsumen adalah tidak kurang dari 80°C, dan
tidak lebih dari 85°C. Sedangkan, suhu yang ideal untuk
penyajian kopi adalah pada 62,8 - 68,3°C [11].

Market research pada konsumen membuktikan bahwa
warna dan komponen aromatik yang tertuang dalam cita rasa
secangkir kopi menjadi alasan mendasar bagi seseorang
mengkonsumsi minuman kopi [12]. Dengan belum adanya
penelitian terkait dengan pengaruh dari tingkat kehalusan bubuk
dan suhu penyeduhan untuk sajian tubruk di Indonesia maka
kegiatan penelitian mengenai kekhasan sajian ini patut dikaji.
Upaya pengenalan kopi robusta dari daerah Cibulao diperlukan
juga untuk penentuan teknik yang optimal sebagai upaya
peningkatan kualitas dan cita rasa sajian tubruk kopi robusta di
Rumah Kopi Ranin.

Il. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari hingga Mei
2017. Pengujian sensori dilakukan di Rumah Kopi Ranin,
Bantarjati, Bogor — Jawa Barat. Pengujian ukuran partikel
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dilakukan di Laboratorium Kimia, dan uji kadar air dilakukan di
Laboratorium Sensori Universitas Bakrie, Jakarta.
A.  Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah coffee
grinder Latina N600 (disajikan pada Gambar 1), timbangan
digital Hario VST-2000, ketel leher angsa stainless steel,
induction heater, thermometer, gelas kaca 150 ml, sendok
cupping stainless steel, aluminium foil, dan kuisioner uji sensori.

Gambar 1 Coffee grinder Latina N600

Bahan-bahan yang digunakan adalah bubuk kopi robusta
Cibulao dengan tingkat penyangraian medium to medium dark
(disajikan pada Gambar 2). Suhu proses roasting berada pada
190-220°C selama 15-20 menit, lalu didiamkan selama 24 jam.

Gambar 2 Kopi robusta Cibulao

B. Tahapan Penelitian

Pengujian sampel membutuhkan 5 kg biji kopi Cibulao
mutu |. Keseluruhan sampel digunakan untuk kalibrasi cupper, uji
hedonik dan analisa kadar air dan tingkat kehalusan.

1. Penyajian Sampel

Tahap penyajian sampel adalah sampel di-roasting antara
8-24 jam sebelum proses cupping. Proses roasting dilakukan
hingga tingkat medium to medium dark roast. Kemudian, waktu
penggilingan sampel kopi selama 15 menit sebelum diseduh dan
jika tidak memungkinkan diupayakan 30 menit sebelumnya
dalam kondisi tertutup (disajikan pada Gambar 3). Penggilingan
kopi dilakukan dengan menggunakan alat grinder Latina N600
yang memiliki skala kehalusan 1 sampai 8. Selanjutnya, masing-
masing 3 gelas kaca berisi 10 gram biji kopi dimasukan ke dalam
alat dengan tingkat halus (skala 3), begitu juga dengan sampel
pada tingkat medium (skala 5) dan tingkat kasar (skala 7). Setelah
itu, kopi dimasukkan ke dalam gelas kaca dan ditutup dengan
aluminium foil, dan kemudian diberikan label sampel.

Gambar 3 Perbedaan tingkat gilingan (a) halus, (b) medium, dan (c) kasar

2. Penyeduhan

Penyeduhan bubuk kopi dilakukan dengan menggunakan
metode sajian tubruk. Rasio kopi yang digunakan adalah 1:15
dimana 10 gram kopi dalam 150 ml air. Air yang digunakan
harus bersih, tidak berbau, dan tidak air destilasi. Selanjutnya, alat
penyeduhan kopi (ketel) disiapkan dan air dipanaskan hingga
suhu 85, 92, dan 99°C. Air seduhan dengan suhu yang berbeda ini
digunakan untuk menyeduh masing-masing dari kopi yang telah
digiling pada tingkat kehalusan yang berbeda. Air panas diseduh
secara langsung pada bubuk kopi di dalam gelas kaca hingga
mencapai tepi gelas sehingga semua bubuk kopi terseduh secara
merata. Seduhan kopi ditunggu selama 4 menit sebelum
dievaluasi.

3. Analisis Sensori

Pengujian sensori dilakukan untuk melihat perbedaan
sensori antara tiap sampel, menggambarkan cita rasa kopi, dan
menentukan sampel pilihan. Pada pengujian ini dilakukan
pengujian terhadap cita rasa dari kopi robusta Cibulao dengan
menggunakan uji sensori dengan 2 tahap yaitu kalibrasi cupper,
dan uji hedonik.

a.  Kalibrasi Cupper

Pengujian dilakukan dengan menggunakan uji hedonik
dengan pengambilan data skala dari 0 hingga 10. Panelis terlatih
akan dihadapkan pada 1 sampel. Panelis akan menilai masing-
masing atribut mutu dari aroma kering, aroma basah, rasa, body,
acidity, aftertaste, sweetness, balance, clean up, dan overall dari
sampel [13]. Pengujian kalibrasi cupper akan menghasilkan 6
orang panelis terlatih (penilai terseleksi).

b.  Uji Hedonik
Metode uji ini menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) dengan pengambilan data skala, rentang nilai 0 — 10.
Penilai yang digunakan adalah panelis terlatih sebanyak 6 orang.
Tujuan uji ini adalah menentukan hasil seduhan terbaik dari 9
kombinasi sajian yang diujikan dengan berdasarkan atribut
mutunya. Lalu, sampel diujikan dengan 2x pengulangan. Data
diekspresikan dengan menggunakan analisis residual dimana
hasil yang akan dipilih sebagai sajian terbaik adalah total nilai
sampel tertinggi dengan residual terendah. Analisis data
menggunakan rancangan percobaan yang terdiri dari 2 faktor
yaitu tingkat kehalusan dan suhu penyeduhan. Hal ini disajikan
pada Tabel 1 berikut ini.
Tingkat kehalusan
Al = halus (skala 3)
A2 = medium (skala 5)
A3 = kasar (skala 7)
Suhu penyeduhan
B1=85°C
B2=95°C
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I1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A.  Total Rata-Rata Atribut Penilaian Cita Rasa Kopi Robusta

Hasil total rata rata dari penilaian atribut mutu dari aroma
kering, aroma basah, rasa, body, acidity, aftertaste, sweetness,
balance, clean up, dan overall disajikan pada Gambar 4.

99°C 92°C 85°C 99°C 92°C 85°C 99°C 92°C 85°C
HALUS MEDIUM KASAR

Nilai Rata-Rata Uji Hedonik
S S = B S
S 8 3 8 8

S
N
o

Gambar 4 Total rata-rata atribut penilaian cita rasa kopi robusta
(Coffea canephora) Cibulao

Gambar 4 menunjukkan total dari rata-rata penilaian uji
hedonik dengan 2 kali pengulangan yang dilakukan oleh 6 orang
panelis terlatin. Hasil menunjukkan bahwa panelis terlatih
memberi penilaian tertinggi pada penyeduhan dengan tingkat
kehalusan medium dan suhu penyeduhan 92°C.

Penyeduhan dengan tingkat kehalusan — medium
memberikan nilai total rata rata atribut lebih tinggi dari tingkat
kehalusan kasar dan halus pada semua suhu penyeduhan (85, 92,
dan 99°C).

B. Distribusi Atribut Cita Rasa Kopi Robusta Pada Berbagali
Suhu Penyeduhan dan Tingkat Kehalusan Bubuk Kopi
Panas merupakan faktor kunci yang mempengaruhi proses

ekstraksi. Secara umum, peningkatan suhu penyeduhan

mengakibatkan peningkatan laju dan total ekstraksi [14]. Namun
demikian, jika suhu penyeduhan terlalu tinggi akan menghasilkan
seduhan kopi yang lebih pahit dan cenderung tidak disukai oleh

konsumen [15].

Aftertaste o \N) "~ Clean cup

Acidity

Mouthfeel Kemanisan

—=—99°C 92°C ——85°C

Gambar 5 Profil atribut cita rasa seduhan kopi robusta (Coffea canephora) Cibulao
pada berbagai suhu penyeduhan pada tingkat kehalusan medium

Gambar 5 menunjukkan perbedaan suhu penyeduhan
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap penilaian atribut
cita rasa yang diberikan oleh panelis terlatin. Sampel dengan suhu
penyeduhan 92°C mendapatkan penilaian lebih  tinggi
dibandingkan sampel 99 dan 85°C. Ketiga sampel memiliki profil
atribut cita rasa yang hampir sama. Hal ini dapat dilihat dari
kesukaan panelis terhadap setiap atribut sampel dengan suhu
penyeduhan yang cenderung lebih tinggi. Menurut Specialty
Coffee Assosiation of America (SCAA) [10], suhu penyeduhan
untuk cupping / menyajikan kopi yang paling optimal adalah
pada suhu 92°C. Hal ini juga sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Andueza et al.,, [15], suhu penyeduhan kopi
Arabika dan Robusta adalah 92°C.

Komponen kimia pada kopi yang larut dalam air (asam
klorogenik, kafein dan trigonelline) akan mengalami pelarutan
alami pada saat penyeduhan kopi [16]. Semakin tinggi suhu
penyeduhan maka laju proses pelarutan semakin meningkat. Nilai
acidity pada suhu 85°C menunjukkan skor paling rendah
disebabkan suhu tersebut menjadikan proses pelarutan komponen
asam dalam kopi kurang maksimal. Rasa asam yang terdeteksi
pada seduhan kopi berasal dari kandungan asam yang ada dalam
kopi, yaitu dari kelompok asam karboksilat pada biji kopi antara
lain asam format, asam asetat, asam oksalat, asam sitrat, asam
laktat, asam malat, dan asam quinat [17].

ISSN: 1979-889X (cetak), ISSN: 2549-9041 (online)
http://www.journal.unsika.ac.id

56


http://www.journal.unsika.ac.id/

IDENTIFIKASI CITA RASA SAJIAN TUBRUK KOPI ROBUSTA CIBULAO PADA BERBAGAI SUHU DAN TINGKAT
KEHALUSAN PENYEDUHAN

Aroma Kering

56
Aroma Basah
52

Overall
\X\ 48 /f

Balance Rasa
N“\L ’ - \ /

<

Acidity

7R\

T
N

\ __J;

P

Aftertaste o J

AN
™ Clean cup

Mouthfeel Kemanisan

Halus Medium === Kasar

Gambar 6 Profil atribut cita rasa seduhan kopi robusta (Coffea canephora) Cibulao
pada berbagai tingkat kehalusan pada suhu penyeduhan 92°C

Gambar 6 menunjukkan bahwa tingkat kehalusan bubuk
kopi memberikan pengaruh yang sangat signifikan terhadap
penilaian atribut cita rasa yang diberikan oleh panelis terlatih.
Ukuran partikel bubuk kopi menjadi faktor yang sangat
menentukan kualitas ekstrak kopi yang dihasilkan pada saat
proses penyeduhan. Sampel dengan tingkat kehalusan medium
menunjukkan hasil yang lebih disukai dibandingkan sampel
dengan tingkat halus dan kasar. Hal ini ditunjukkan dari skor
penilaian panelis terhadap setiap atribut sampel. Tingkat
kehalusan medium memiliki nilai cenderung lebih tinggi. Profil
penilaian panelis terhadap 3 sampel memiliki hasil serupa. Kopi
dengan seduhan bubuk medium mendapatkan nilai tertinggi pada
seluruh atribut sensori.

Penilaian terhadap clean up (kemurnian transparansi)
mendapatkan nilai tertinggi dari seluruh panelis. Clean up
mewakili kesempurnaan / kemurnian cita rasa kopi. Hal ini
diartikan tanpa adanya kesan negatif ketika dicoba sampai dengan
aftertaste [18]. Tingkat kehalusan medium mampu memberikan
luas permukaan yang cukup sehingga proses ekstraksi senyawa
kopi dapat terjadi secara maksimal selama proses penyeduhan.
Semakin halus sebuah partikel maka luas permukaannya semakin
besar, dan hal ini meningkatkan laju infuse. Proses tersebut
bergantung pada luas permukaan kopi dalam suspensi, dan
meningkat secara liner dengan kuadrat diameter partikel [19].

Nilai aftertaste terendah ditemukan pada tingkat kehalusan
kasar. Aftertaste merupakan kualitas rasa positif yang tertinggal
(rasa dan aroma) dari belakang rongga mulut dan tetap tinggal
setelah kopi dikeluarkan dari mulut atau ditelan [18]. Ukuran
partikel bubuk kopi yang relatif kasar tentu akan memberikan
skor yang pada pada nilai sensori. Hal ini dikarenakan bahwa
partikel yang kasar akan memberikan kesan negatif ketika
melewati belakang rongga mulut.

IV.  KESIMPULAN
Dari pengujian yang telah dilakukan dapat disimpulkan

bahwa penilaian panelis terlatih paling tinggi adalah sampel yang
diseduh pada tingkat kehalusan medium dengan suhu

penyeduhan 92°C. Hal ini sesuai dengan standar SCAA yang
menetapkan suhu 92°C sebagai suhu standar penyeduhan yang
tepat. Sampel dengan suhu penyeduhan tersebut memberikan
perbedaan yang tidak signifikan pada suhu 85 dan 99°C. Pada
tingkat kehalusan medium, atribut cita rasa memiliki pengaruh
yang signifikan dibandingkan tingkat halus dan kasar.
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