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KARAKTERISTIK ATRIBUT SENSORI DAN SIFAT FISIKOKIMIA 

EKSTRAK GREEN BEAN, ROASTED BEAN, DAN CASCARA KOPI 

ARABIKA (COFFEA ARABICA) 

Vina Aulia Rahmawati 

 

ABSTRAK 

Kopi merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai ekonomis 

yang cukup tinggi. Biji kopi Arabika dikenal sebagai salah satu jenis kopi yang 

memiliki cita rasa seduhan yang unik karena komponen bioaktif yang terkandung di 

dalamnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik atribut sensori dan 

sifat fisiko kimia dari ekstrak green bean, roasted bean dan cascara dari jenis kopi 

Arabika. Penelitian ini terbagi menjadi dua tahap, uji sensori dan analisis sifat 

fisikokimia. Metode analisis atribut sensori menggunakan uji deskriptif, sedangkan 

sifat fisiko kimia dilakukan pengukuran nilai keasaman menggunakan pH meter, total 

dissolve solid menggunakan TDS meter, derajat Brix menggunakan refraktometer, 

total senyawa fenolik menggunakan metode Folin-Ciocalteu dan aktivitas antioksidan 

menggunakan metode DPPH. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa sampel green 

bean dengan karakteristik hijau, tidak asam, pahit dengan aroma kekayuan. Sampel 

roasted bean memiliki karakteristik pahit, asam, dengan mouthfeel yang ringan. 

Sampel cascara dengan karakteristik seperti lemon dengan warna seperti teh melati 

dan aroma seperti madu. Total senyawa fenolik untuk sampel roasted bean, green 

bean dan cascara sebesar 220,68±33,34 ; 4,33±0,54 dan 413,49±20,37 mg GAE/mL. 

Nilai aktivitas antioksidan untuk sampel roasted bean, green bean dan cascara 

sebesar 925,44±2,62 ; 787,82±106,70 dan 861,16±38,92 ppm. Hasil pengujian sifat 

fisikokimia saling berhubungan dengan atribut sensori pada masing-masing sampel.  

Kata Kunci : Kopi arabika, atribut sensori, total senyawa fenolik, aktivitas 

antioksidan  
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CHARACTERISTICS OF SENSORY ATRIBUTE AND PHYSICOCHEMICAL 

PROPERTIES OF GREEN BEAN, ROASTED BEAN, AND CASCARA 

EXTRACT ARABICA COFFEE (Coffea Arabica) 

Vina Aulia Rahmawati 

 

ABSTRACT 

Coffee is one of the commodity that has a fairly high economic value. Arabica coffee 

beans are known as one type of coffee that has a taste of unique brewing because of 

the bioactive components contained in it. The study aims to determine the 

characteristics of sensory attributes and physicochemical properties of green bean, 

roasted bean and cascara of Arabica coffee extract. The research is divided into two 

phases, sensory testing and physicochemical properties analysis. The method of 

analysis of sensory attributes using descriptive tests, while the measurement of 

physicochemical properties of acidity value using pH meter, total dissolve solid using 

TDS meter, Brix using refractometers, total phenolic compounds using Folin-

Ciocalteu method and antioxidant activity using DPPH method. Sensory test results 

show that green bean samples with green characteristics, not sour, bitter with rich 

aroma. The roasted bean sample has a bitter, sour characteristic, with a mild 

mouthfeel. Samples of Cascara with lemon-like characteristics with colors such as 

jasmine tea and aroma-like honey. Total phenolic compounds for the sample roasted 

bean, green bean and Cascara amounting to 220,68±33,34, 4,33±0,54 and 

413,49±20,37 mg GAE/mL. The value of antioxidant activity for roasted bean, green 

bean and Cascara samples amounting to 925,44±2,62, 787,82±106,70 and 

861,16±38,92 ppm. The results of a physicochemical trait test are interconnected 

with sensory attributes in each sample.  

Key Word : Arabica coffee, sensory attribute, total phenolic content, antioxidant 

capacity.  
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