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ABSTRACT 
 

Coffee is the most commonly consumed beverage after water and tea. The popularity of 
coffee as the drink makes coffee consumption levels high in rural and urban areas. The most 
widely sold coffee in the market is arabica and robusta. Both of these coffees have their own 
characteristics, arabica has good taste and high selling price, while robusta has high 
productivity and affordable price by consumers. This study aims to determine the effect of 
robusta and arabica coffee blending on the quality of brewed coffee and to determine the 
blending formulation that produces the best brewed coffee. This study used a Completely 
Randomized Design (RAL) with a factorial pattern. Factor A is the blending formulation of 
robusta and arabica (A1=50:50; A2=70:30; and A3=90:10), factor B is a particle size of coffee 
(B1=course, B2=medium and B3=fine). The data were analyzed for variance and if there was 
an effect of treatment on the observed variables, it would be continued with the DMRT test. 
The results showed that the formulation factor of robusta and arabica mixing (A) had a very 
significant effect (P≤0.01) on the value of pH levels, total phenol content and the color of 
brewed coffee. The blending formulation also had a significant effect (P≤0.01) on the aroma 
of brewed coffee and had no significant effect (P <0.05) on the value of the essence and taste 
of the brewed coffee. The particle size factor (B) had a very significant effect (P 0.01) on the 
pH value, extract content and total phenol of brewed coffee. The particle size of coffee also 
significantly (P<0.05) on the color and aroma of brewed coffee and had no significant effect 
(P>0.05) on the taste of brewed coffee. Based on the research that has been done, it can be 
seen that respondents tend to prefer the formulation of Robusta coffee blending more than 
Arabica, especially from the color and aroma, this shows that Robusta coffee is still more in 
demand by the Indonesian people. 
 

 1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara 
produsen kopi terbesar keempat di dunia setelah 
Brazil, Vietnam dan Kolombia. Produksi kopi di 
Indonesia pada tahun 2020 mencapai 762.380 ribu 
ton. Daerah sentra produksi kopi paling tinggi yaitu 
Sumatra Selatan dengan jumlah produksi mencapai 
198.945 ton. Posisi kedua ditempati oleh provinsi 
Lampung dengan kontribusi produksi kopi mencapai 
117.311 ton, sementara empat sentra lainnya yaitu di 
provinsi Sumatera Utara, Aceh dan Bengkulu dengan 

produksi berturut-turut 76.597 ton, 73.419 ton dan 
62.279 ton (Badan Pusat Statistik, 2020). Kopi 
merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan 
yang mempunyai peran cukup penting dalam 
kegiatan perekonomian di Indonesia. Peranan kopi 
bagi Indonesia adalah sebagai sumber pendapatan 
petani, sebagai sumber devisa Negara, memicu 
pembangunan di daerah pegunungan dan dataran 
tinggi dan meningkatkan citra daerah (Yuliasmara, 
2018) 

Secara umum, ada empat jenis kopi yang 
dibudidayakan di Indonesia yaitu robusta, arabika, 
liberika dan ekselsa, namun hanya dua varietas kopi 
yang dikenal secara komersil yaitu jenis kopi robusta 
dan arabika. Di Indonesia, kopi robusta lebih dikenal 
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masyarakat awam dan identik dengan rasanya yang 
pahit (Najiyati dan Danarti, 2004). Rasa pahit ini 
dipengaruhi oleh kandungan kafeinnya yang tinggi 
(1,42%) dibandingkan arabika (0,97%) (Aprilia et al., 
2018). Namun popularitas robusta semakin bergeser 
dengan munculnya tren penikmat kopi arabika, 
dimana seduhan kopi ini memiliki aroma yang 
kompleks, rasa asam yang kuat dan manis juga tidak 
sepahit dan sekental robusta. Oleh karena itu perlu 
dilakukan perbaikan mutu kopi robusta sehingga nilai 
jualnya menjadi lebih baik dengan melakukan proses 
seperti blending atau pencampuran. 

Pencampuran kopi jenis robusta dan arabika 
dengan perbandingan tertentu menghasilkan kopi 
yang disukai oleh konsumen. Pencampuran ini 
dilakukan untuk meningkatkan kualitas kopi robusta 
karena menghasilkan seduhan kopi dengan kualitas 
cita rasa, aroma dan body terbaik juga bernilai jual 
tinggi. Kopi robusta dalam campuran berperan dalam 
meningkatkan nilai ekstraksi, sedangkan kopi arabika 
dengan rasa asam yang lebih tinggi dapat mengurangi 
rasa pahit dari robusta dan secara umum dapat 
meningkatkan aroma yang dihasilkan (Romano et al., 
2014). Namun dalam mencampur kopi robusta dan 
arabika, perlu diperhatikan rasio pencampuran 
sehingga kualitas yang diinginkan dari kopi tersebut 
dapat terpenuhi.  

Dewasa ini, masyarakat menikmati kopi 
dengan beragam cara penyeduhan baik secara manual 
brewing atau dengan menggunakan mesin. Teknik 
penyeduhan yang digunakan akan mempengaruhi 
atribut sensori dan kelarutan minuman kopi yang 
dihasilkan. Penyeduhan manual adalah penyeduhan 
kopi tanpa menggunakan energi listrik dalam 
pelaksanaannya. Teknik penyeduhan manual akan 
menghasilkan cita rasa kopi alami yang sesuai dengan 
yang diinginkan dan juga aroma dari minuman kopi 
tidak mudah hilang. Salah satu teknik penyeduhan 
manual yaitu dengan teknik tubruk (Febryana, 2016). 

Teknik tubruk merupakan teknik penyeduhan 
kopi dengan penyajian sederhana dan alami yaitu 
dengan diseduh air panas dengan suhu standar 93°C, 
sehingga ampasnya ikut dalam minuman kopi. Teknik 
penyeduhan ini juga menjadi teknik standar 
penyeduhan kopi untuk metode uji cupping sesuai 
dengan cupping protocol Speciality Coffee Association 
of America (SCAA). Teknik penyeduhan tubruk akan 
menghasilkan kopi dengan body dan flavour yang kuat. 
Prinsip penyeduhan kopi dengan teknik tubruk adalah 
dengan menuangkan air mendidih ke dalam cangkir 
yang berisi bubuk kopi. Bubuk kopi direndam air 
panas selama beberapa saat untuk mengekstrak 
kandungan bubuk kopinya. Kopi yang telah diseduh 
harus ditunggu beberapa saat hingga ampas kopi 
mengendap seluruhnya (Gardjito dan Rahardian, 
2011). 

Dalam penyeduhan kopi, ukuran partikel 
kopi sangat penting dalam menghasilkan kopi 
dengan cita rasa yang baik, ukuran partikel bubuk 
kopi harus disesuaikan dengan metode seduh dan 
rasa yang diinginkan, hal ini dikarenakan ukuran 
partikel berpengaruh terhadap persepsi sensori, 
semakin kasar bubuk kopi maka semakin lama waktu 
yang dibutuhkan kopi tersebut terseduh dengan air 
panas. Sedangkan jika bubuk kopi terlalu halus, kopi 
yang dihasilkan akan berasa lebih pahit. Ada 3 
ukuran partikel yang umum digunakan yaitu ukuran 
kasar (coarse), sedang (medium) dan halus (fine). 
Ukuran bubuk yang tepat untuk kopi tubruk adalah 
fine, ukuran ini sedikit lebih halus dari garam meja. 
Ukuran giling kopi tubruk jika terlalu halus (extra 
fine) dapat menyebabkan over extraction dan 
menghasilkan rasa yang sangat pahit (Kiki et al., 
2018). Oleh karena itu, pada penelitian ini selain 
formulasi pencampuran robusta dan arabika 
dipelajari juga pengaruh ukuran kehalusan bubuk 
kopi yang digunakan terhadap mutu seduhan kopi 
dengan penyeduhan metode tubruk.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
mutu seduhan kopi dari hasil pencampuran robusta 
dan arabika yang diseduh dengan metode tubruk 
berdasarkan formulasi pencampuran dan tingkat 
ukuran kehalusan bubuk. Melalui penelitian ini 
diharapkan dapat menambah pengetahuan dan 
sebagai acuan dalam menghasilkan cita rasa blending 
kopi terbaik sesuai dengan preferensi konsumen.  

2.  MATERIAL DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah kopi arabika dan kopi robusta dalam bentuk 
green bean yang diperoleh dari Takengon, Kabupaten 
Aceh Tengah dengan kadar air maksimal ±12,5% 
sesuai dengan standar mutu biji kopi (SNI 01-2907-
2008). Kopi robusta diolah dengan metode kering 
(dry process) dan arabika diolah dengan proses semi 
basah (semi wash). Bahan kimia untuk analisis total 
fenol yaitu standar asam galat, reagen Folin-
Ciocalteu, Na2CO3 dan aquadest. Alat-alat yang 
digunakan pada penelitian ini antara lain : mesin 
sangrai kopi gene cafe roaster CBR-101, mesin 
penggiling TA420D, Spektrofotometri UV/Vis 
Beckman DU650i, oven, penangas air, ketel leher 
angsa stainless steel, timbangan analitik, wadah 
plastik, wadah stainless, gelas ukur, gelas piala 500 
ml, labu ukur 25 ml, labu ukur 500 ml, pipet gondok 
50 ml, pH meter, desikator, plastik klip, label, sendok 
takar, teko air dan peralatan untuk analisa sensori 
diantaranya gelas cupping, sendok dan form uji. 

Metode Penelitian 
Penyangraian Kopi (Suwarmini et al., 2017) 
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Penyangraian kopi dilakukan melalui beberapa 
tahapan. Biji kopi robusta dan arabika ditimbang 
masing-masing 250 gram. Biji kopi yang telah 
ditimbang selanjutnya dimasukkan ke dalam chamber 
yang ditegakan dengan menggunakan dudukan 
khusus lalu dipasang ke bagian tengah gene cafe 
roaster. Mesin sangrai diatur terlebih dahulu untuk 
mencapai suhu penyangraian medium roast yaitu 
240°C selama 14 menit. Penyangraian medium akan 
menghasilkan kopi yang cenderung seimbang dari 
segi aroma, keasaman dan juga menghasilkan banyak 
rasa. Setelah proses penyangraian selesai mesin 
otomatis akan berpindah ke mode cooling selama 8 
menit untuk menyelesaikan tugasnya. Ketika proses 
penyangraian selesai mesin sangrai dimatikan dan 
kopi yang sudah disangrai dituangkan ke dalam 
wadah untuk didinginkan dan siap untuk dicampur 
sesuai formulasi sebelum digiling. 
 
Perlakuan Sampel (Suwarmini et al., 2017) 

 Biji kopi yang telah dingin dicampur sesuai 
dengan perlakuan dengan rasio kopi robusta dengan 
arabika 50%:50%, 70%:30% dan 90%:10%. Setelah 
proses pencampuran, mesin penggiling diatur terlebih 
dahulu untuk mencapai tingkat gilingan yang telah 
ditentukan yaitu coarse, medium dan fine. Biji kopi 
yang sudah dicampur selanjutnya dimasukkan 
kedalam mesin penggiling dan siap digiling. Setelah 
proses penggilingan selesai, biji kopi yang sudah 
menjadi bubuk kemudian dimasukkan kedalam 
wadah stainless steel hingga siap untuk diseduh.  

 
Penyeduhan Kopi (SCAA, 2015) 

 Bubuk kopi diseduh dengan air bersuhu 93°C. 
Air dseduhan dipanaskan menggunakan ketel leher 
angsa stainless steel dan diatur suhunya sesuai dengan 
suhu yang diinginkan. Ratio antara kopi dan air 
mengacu pada Speciality Coffee Association of America 
(SCAA) yaitu 8,25 gram kopi untuk 150 ml air 
seduhan. Hasil seduhan yang diperoleh selanjutnya 
siap untuk dianalisis. 

 
Analisis  

 Hasil penelitian yang diperoleh kemudian 
dianalisis kadar pH (AOAC, 2005), kadar sari (SNI 01-
3542-2004), total fenol (Indrawati, 2015) dan analisis 
sensori secara hedonik. 

 

Analisis Data  
Untuk menguji pengaruh dari setiap faktor dan 

interaksi antar faktor terhadap parameter analisis, 
dilakukan analisis statistik dengan menggunakan 
Analysis of varians (ANOVA). Apabila perlakuan yang 
diberikan menunjukkan hasil signifikan, maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Analisis Kadar pH  
Nilai pH seduhan kopi yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 5,37-5,59 dengan rata-
rata 5,49. Hasil sidik ragam menunjukkan faktor 
formulasi pencampuran robusta dan arabika (A), 
ukuran kehalusan bubuk (B) dan interaksi antara 
keduanya (AB) berpengaruh (P≤0,01) terhadap nilai 
pH seduhan kopi. Pengaruh perbandingan formulasi 
pencampuran dan ukuran kehalusan bubuk kopi 
robusta dan arabika terhadap nilai kadar pH dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1. Pengaruh perbandingan formulasi 

pencampuran robusta dan arabika dan ukuran kehalusan 
bubuk kopi campuran terhadap kadar pH seduhan kopi  

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 

pH setiap taraf faktor formulasi pencampuran 
robusta dan arabika dengan berbagai ukuran 
kehalusan bubuk berbeda satu sama lain. Kadar pH 
tertinggi diperoleh pada formulasi robusta dan 
arabika 90 : 10 dengan ukuran kehalusan fine (A3B3) 
senilai 5,59 sedangkan kadar pH terendah diperoleh 
pada formulasi 50 : 50 dengan ukuran kehalusan 
coarse (A1B1) senilai 5,37. Gambar 1 menunjukkan 
kadar pH cenderung meningkat jika persentase 
robusta dalam campuran kopi semakin besar. Seperti 
pada perlakuan A2 dan A3 dimana rasio robusta lebih 
dari 50%. Hal ini diduga karena kandungan pH kopi 
robusta lebih tinggi yaitu sekitar 5,23-5,69 
dibandingkan kopi arabika yang memiliki kadar pH 
sekitar 5,16-5,51 (Ridwansyah, 2003).  

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa 
faktor ukuran partikel berpengaruh terhadap nilai 
pH yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Mulato (2002) yang menyatakan pengecilan ukuran 
biji akan mempercepat proses penguapan senyawa 
volatil yang akan berbanding lurus dengan 
meningkatnya nilai pH. Ukuran partikel halus 
menghasilkan seduhan kopi dengan pH yang lebih 
tinggi. Hal ini dikarenakan semakin halus partikel 
bubuk kopi maka luas permukaannya menjadi lebih 
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besar sehingga proses ekstraksi terjadi secara 
optimum. 
 
Analisis Kadar Sari  

Kadar sari seduhan kopi yang dihasilkan pada 
penelitian ini berkisar antara 22,74%-28,11% dengan 
rata-rata 25,51%. Hasil sidik ragam menunjukkan 
faktor ukuran kehalusan (B) berpengaruh (P≤0,01) 
terhadap nilai kadar sari seduhan kopi yang 
dihasilkan. Sedangkan faktor formulasi pencampuran 
kopi robusta dan arabika (A) dan interaksi antara 
keduanya (AB) tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap 
nilai kadar sari seduhan kopi. Pengaruh ukuran 
kehalusan bubuk kopi robusta dan arabika terhadap 
kadar sari dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Pengaruh ukuran kehalusan bubuk terhadap 

kadar sari seduhan kopi 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
sari seduhan kopi yang diperoleh dari bubuk kopi 
berukuran fine (B3) berbeda sangat nyata dengan 
kadar sari seduhan kopi dari bubuk kopi berukuran 
coarse (B1), sedangkan untuk bubuk kopi fine (B1) 
dan medium (B2) menghasilkan seduhan kopi dengan 
kadar sari yang tidak berbeda. Bubuk kopi berukuran 
fine (B3) memiliki kadar sari yang lebih tinggi 
dibandingakan dengan dua taraf lainnya (28,11%). 
Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwa kadar sari 
seduhan kopi campuran robusta dan arabika yang 
dihasilkan cenderung menurun seiring dengan 
besarnya ukuran partikel bubuk kopi dengan 
kehalusan coarse (B1) dan medium (B2) dibandingkan 
dengan ukuran kopi dengan kehalusan fine (B3). 

Menurut Yeretzian et al., (2012), sari kopi 
dalam seduhan kopi dipengaruhi oleh ukuran partikel 
bubuk kopi yang diseduh. Jika ukuran bubuk kopi 
semakin halus (fine) maka luas permukaannya 
mengakibatkan semakin luasnya area kontak bubuk 
kopi dengan air dan memaksimalkan proses ekstraksi. 
Kondisi ini mengakibatkan peningkatan jumlah 
padatan terlarut dan meningkatkan kadar sari 
seduhan kopi yang dihasilkan (Sivetz, 2000).  

Kadar sari seduhan kopi penelitian ini telah 
memenuhi syarat mutu kopi bubuk SNI 01-3542-

2004, yaitu 20-36%. Kondisi ini menunjukkan bahwa 
jumlah kadar zat-zat terlarut dalam seduhan kopi 
campuran penelitian ini sesuai dengan standar dan 
telah memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan 
sesuai batas standar SNI 01-3542-2004 (Standar 
Nasional Indonesia, 2004). 

 
Analisis Total Fenol 

Nilai total fenol seduhan kopi yang dihasilkan 
pada penelitian ini berkisar antara 18,33 mg/L-
29,92mg/L dengan rata-rata 21,32 mg/L. Hasil sidik 
ragam menunjukkan bahwa faktor perbandingan 
formulasi pencampuran robusta dan arabika (A), 
ukuran kehalusan bubuk (B) dan interaksi antara 
keduanya (AB) berpengaruh (P≤0,01) terhadap total 
fenol yang dihasilkan, seperti yang terlihat pada 
Gambar 3. 

 

Gambar 3. Pengaruh perbandingan formulasi 
pencampuran dan ukuran kehalusan bubuk kopi 

terhadap kadar total fenol seduhan kopi 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 

total fenol formulasi campuran robusta dan arabika 
dengan berbagai ukuran kehalusan bubuk berbeda 
satu sama lain. Kadar total fenol tertinggi diperoleh 
pada formulasi A2B1 (formulasi pencampuran 
robusta dan arabika 70 : 30 dengan ukuran 
kehalusan coarse) senilai 29,92 mg/L. Menurut 
penelitian Hernandez et al., (2012), biji kopi robusta 
mengandung kadar total fenol yang lebih tinggi 
daripada biji kopi arabika. Kadar total fenol 
cenderung meningkat jika persentase robusta dalam 
campuran kopi semakin banyak.  
 Senyawa flavonoid merupakan yang mudah 
larut dalam air dimana semakin lama waktu 
penyeduhan maka semakin mudah terekstrak dan 
semakin tinggi pula komponen yang dihasilkan. 
Menurut Tambun et al., (2015) ukuran partikel juga 
berpengaruh terhadap jumlah kadar fenol, semakin 
kecil ukuran partikel maka luas permukaan zat 
tersebut akan semakin meningkat sehingga akan 
mempercepat kelarutan suatu zat. Hasil yang 
diperoleh telah sesuai dengan teori bahwa semakin 
halus partikel yang digunakan maka semakin 
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banyaknya pori-pori yang terbentuk pada bubuk kopi 
sehingga mengakibatkan peningkatan jumlah kadar 
fenol yang mudah diserap. 

 
Uji Hedonik 
Warna 

Nilai skor atribut warna pada penelitian ini 
berkisar antara 3,10 (netral) – 4,03 (suka) dengan 
rata-rata 3,63 (suka). Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa variabel ukuran kehalusan bubuk (B) 
berpengaruh (P≤0,05) terhadap warna campuran kopi 
robusta dan arabika, sedangkan variabel formulasi 
pencampuran kopi robusta dan arabika (A) dan 
interaksi antara keduanya (AB) berpengaruh (P≤0,01) 
terhadap warna seduhan kopi, seperti yang terlihat 
pada Gambar 4. 
 

 
Gambar 4. Pengaruh perbandingan formulasi 

pencampuran dan ukuran kehalusan bubuk kopi terhadap 
sensori warna seduhan kopi 

 
Hasil penelitian menunjukkan terjadinya 

fluktuasi skor atribut warna, skor tertinggi yaitu 
terdapat pada perlakuan A3B1 (formulasi 
pencampuran robusta dan arabika 90 : 10 dengan 
ukuran kehalusan coarse) yaitu 4,03 (suka) dan skor 
terendah A2B2 (formulasi pencampuran robusta dan 
arabika 70 : 30 dengan ukuran kehalusan medium) 
yaitu 3,10 (netral). Hasil uji hedonik warna seduhan 
kopi menunjukkan perbedaan yang signifikan 
terhadap kopi yang disajikan. Rerata yang diperoleh 
terlihat panelis lebih menyukai kopi dengan formula 
robusta : arabika (90:10).  

Pembentukan warna kopi dipengaruhi oleh 
cepat rambat panas pada media penyangraian, 
semakin lama waktu penyangraian semakin hitam 
warna bubuk kopi yang dihasilkan, karena adanya 
reaksi maillard yang membentuk senyawa volatil, 
karemelisasi karbohidrat, dan terbentuknya CO2 
sebagai hasil oksidasi selama penyangraian. Menurut 
sari (2001) faktor lain yang mempengaruhi warna 
kopi selain suhu dan lama waktu sangrai juga 
dipengaruhi adanya proses karemelisasi gula yang 
menyebabkan warna berubah menjadi hitam. 

 
Rasa 

Nilai skor atribut rasa pada penelitian ini 
berkisar antara 2,84 (netral) - 3,47 (netral) dengan 
rata rata 3,19 (netral). Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa variabel formulasi 
pencampuran kopi robusta dan arabika (A), ukuran 
kehalusan bubuk (B) dan interaksi antara keduanya 
(AB) tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap rasa 
seduhan kopi, sehingga tidak perlu dilakukan uji 
lanjut. Skor rata-rata atribut rasa dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Skor rasa kopi tubruk berdasarkan 

formulasi pencampuran dan ukuran kehalusan 
bubuk kopi robusta dan arabika 

Sampel Rasa (St Dev) 
A1B1 3,06 (± 0,27) 
A1B2 3,10 (± 0,56) 
A1B3 2,84 (± 0,26) 
A2B1 3,15 (± 0,79) 
A2B2 3,27 (± 0,29) 
A2B3 3,18 (± 0,19) 
A3B1 3,35 (± 0,19) 
A3B2 3,47 (± 0,39) 
A3B3 3,31 (± 0,15) 

Rerata 3,19 (± 0,34) 
Keterangan : skala skor 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak 

         suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka 

 
Tabel 1 menunjukkan berbagai skor atribut 

rasa yang dinilai oleh panelis. Skor tertinggi yaitu 
terdapat pada perlakuan A3B2 (formulasi 
pencampuran robusta dan arabika 90 : 10 dengan 
ukuran kehalusan medium) yaitu 3,47 (netral) dan 
skor terendah A1B3 (formulasi pencampuran 
robusta dan arabika 50 : 50 dengan ukuran 
kehalusan fine) yaitu 2,84 (netral). Tabel 1 juga 
menunjukkan bahwa panelis cenderung lebih 
menyukai seduhan kopi dengan ukuran kehalusan 
medium (B2) dibandingkan dengan ukuran 
kehalusan fine atau coarse. Rasa yang dihasilkan dari 
penyeduhan kopi tubruk dipengaruhi oleh beberapa 
faktor seperti proses fermentasi dan penyangraian 
(Widyotomo et al., 2009). Menurut Wilujeng (2013) 
lama fermentasi juga berpengaruh terhadap 
kenikmatan rasa seduhan kopi karena pati dalam 
kopi terdegradasi menjadi glukosa. Najiyati dan 
Danarti (2004), menyatakan bahwa kopi arabika 
memiliki rasa yang asam yang tidak dimiliki oleh kopi 
jenis robusta. 
 
Aroma 

Nilai skor atribut aroma pada penelitian ini 
berkisar antara 2,99 (netral) – 3,44 (netral) dengan 
rata-rata 3,29 (netral). Hasil sidik ragam 
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menunjukkan bahwa variabel formulasi pencampuran 
dan ukuran kehalusan bubuk (B) berpengaruh 
(P≤0,01) terhadap aroma campuran kopi robusta dan 
arabika, sedangkan interaksi antara keduanya (AB) 
tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap aroma seduhan 
kopi. Pengaruh formulasi pencampuran terhadap 
penilaian sensori aroma dapat dilihat pada Gambar 5 
dan pengaruh ukuran kehalusan terhadap penilaian 
sensori aroma dapat dilihat pada Gambar 6. 
 

Gambar 5. Pengaruh perbandingan formulasi 
pencampuran robusta dan arabika terhadap sensori aroma 

seduhan kopi 
 

Gambar 5 menunjukkan formulasi 
pencampuran berpengaruh terhadap nilai atribut 
aroma yang dihasilkan. Skor tertinggi yaitu diperoleh 
pada perlakuan A3 (formulasi pencampuran robusta 
dan arabika 90 : 10) yaitu 3,38 (netral) dan skor 
terendah pada perlakuan A1 (formulasi pencampuran 
robusta dan arabika 50 : 50) yaitu 3,16 (netral). 
 

 
Gambar 6. Pengaruh perbandingan ukuran kehalusan 

bubuk kopi campuran terhadap sensori aroma seduhan 
kopi 

 
Gambar 6 menunjukkan formulasi pengaruh 

ukuran kehalusan terhadap nilai atribut aroma yang 
dihasilkan. Skor tertinggi yaitu diperoleh pada 
perlakuan B3 (ukuran kehalusan fine) yaitu 3,39 
(netral) dan skor terendah pada perlakuan B2 (ukuran 
kehalusan medium) yaitu 3,21 (netral). Grafik diatas 
juga menunjukkan bahwa semakin besar proporsi 
robusta dalam formulasi seduhan kopi maka tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma seduhan cenderung 

meningkat. Hal ini diduga karena kopi robusta 
memiliki kandungan kafein yang lebih tinggi, rasanya 
lebih netral, serta aroma kopi yang lebih kuat 
sedangkan kopi arabika memiliki kelebihan dalam 
hal rasa kopi yang dihasilkan (Kurnia, 2009). Suhu 
dan tingkat kehalusan bubuk dalam teknik 
penyeduhan juga mempengaruhi aroma seduhan 
kopi yang dihasilkan. Kehalusan partikel kopi 
meningkatkan luas permukaan dan laju ekstraksi 
kopi sehingga aroma seduhan yang dihasilkan 
cenderung lebih kuat (Asiah et al., 2017).  
Terjadinya fluktuasi skor aroma pada kopi tubruk 
disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya mutu 
kopi dan juga kandungan senyawa volatil pada kopi 
(Sulistyowati, 2002). Aroma kopi yang diseduh 
muncul akibat menguapnya senyawa volatil yang 
dimiliki oleh kopi bubuk pada saat kopi bubuk 
diseduh sehingga tertangkap oleh indera penciuman 
manusia. Biji kopi secara alami mengandung 
berbagai jenis senyawa volatil seperti aldehida, 
furfural, keton, alkohol, ester, asam format dan asam 
asetat yang mempunyai sifat mudah menguap 
(Mulato, 2002). 
 
Perlakuan Terbaik 

Pengambilan keputusan untuk menentukan 
perlakuan terbaik didasarkan atas dasar penentuan 
nilai terbaik disetiap parameter. Sampel A2B3 
(formulasi pencampuran robusta dan arabika 70 : 30 
dengan ukuran kehalusan fine)  dan A3B3 (formulasi 
pencampuran robusta dan arabika 90 : 10 dengan 
ukuran kehalusan fine) merupakan perlakuan 
terbaik, rata-rata hasil yang diperoleh dari analisis 
yang dilakukan pada sampel ini telah memenuhi 
kriteria persyaratan mutu yang ditetapkan sesuai 
batas standar SNI 01-3542-2004 dan sampel ini 
secara keseluruhan merupakan sampel yang disukai 
panelis. 
 
4. KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor 
formulasi pencampuran robusta dan arabika (A) 
berpengaruh (P≤0,01) terhadap nilai kadar pH, kadar 
total fenol dan warna seduhan kopi. Formulasi 
pencampuran juga berpengaruh (P≤0,01) terhadap 
aroma seduhan kopi dan tidak berpengaruh (P<0,05) 
terhadap nilai kadar sari dan rasa seduhan kopi. 
Faktor ukuran kehalusan bubuk kopi (B) 
berpengaruh (P ≤ 0,01) terhadap nilai pH, kadar sari 
dan total fenol seduhan kopi. Ukuran kehalusan 
bubuk kopi juga berpengaruh (P<0,05) terhadap 
warna dan aroma seduhan kopi dan tidak 
berpengaruh (P>0,05) terhadap rasa seduhan kopi. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat 
dilihat bahwa responden cenderung lebih menyukai 
formulasi pencampuran kopi robusta yang lebih 
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banyak daripada arabika terutama dari warna dan 
aroma, hal ini menunjukkan bahwa kopi robusta 
masih lebih diminati oleh masyarakat Indonesia. 
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