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ANALISIS SENSORI DAN FISIKOKIMIA TERHADAP COFFEE PREMIX ARABIKA 

JAVA PREANGER DAN  CASCARA ARABIKA JAWA TIMUR 

 

 

Dita Indrayanti Dewi 

 

ABSTRAK 

 

Tingkat mengonsumsi kopi di kalangan masyarakat telah menjadi hal biasa dan kebutuhan bagi 

penikmat kopi. Salah satu jenis minuman kopi yang banyak dan mudah dikonsumsi sehari-hari 

adalah kopi premiks yang merupakan produk minuman kopi yang komposisinya terdiri bubuk 

biji kopi, pemanis, krimmer¸dan pengawet. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa Cascara 

merupakan by product dalam proses pengolahan biji kopi bagian exocarp dan mesocarp yang 

masih dapat dimanfaatkan. Sehingga pada penelitian ini, cascara yang digunakan sebagai salah 

satu komposisi premiks kopi. Maka, penelitian ini bertujuan untuk menguji pengaruh Cascara 

pada minuman kopi melalui uji sensori dan fisikokimia serta tingkat kesukaan yang dinilai oleh 

panelis. Komposisi yang digunakan dalam penelitian ini adalah bubuk kopi Arabika Java 

Preanger, Cascara Arabika Jawa Timur, dan gula. Terdapat lima sampel yang diteliti dengan 

sampel 1 (terdiri dari 78% Cascara dan 24% gula), sampel 2 (terdiri dari 76% bubuk kopi, 24% 

gula), sampel 3 (terdiri dari 10% bubuk kopi, 66% Cascara, 24% gula), sampel 4 (terdiri dari 

29% bubuk kopi, 47% Cascara, 24% gula), dan sampel 5 (terdiri dari 47% bubuk kopi, 29% 

Cascara, 24% gula). Metode yang digunakan untuk pengujian sensori adalah ANOVA-Partial 

Least Square Regression (APLSR) dengan XLSTAT dan uji Hedonik dengan SPSS menyatakan 

sampel 5 memiliki karakteristik yang berbeda dari seluruh sampel, sampel 2 dengan 4 memiliki 

karakteristik yang berbeda. Alhasil, sampel 1 dipilih oleh panelis karena berkorelasi tinggi 

terhadap brix dan botani. Selain itu, sampel 1 memiliki karakteristik yang mirip dengan sampel 

4 walaupun sampel 1 hanya terdiri dari 78% cascara dan 24% gula. Selanjutnya dari hasil uji 

Hedonik menyatakan sampel yang memiliki rata-rata tertinggi adalah sampel 1 dan 4. Namun 

berdasarkan perbedaan karakteristik produk dinyatakan bahwa tidak ada perbedaan yang 

signifikan pada taraf 5%.  Hasil penelitian ini membuktikan bahwa cascara dapat digunakan 

sebagai komposisi coffee premix dan telah terbukti bahwa disukai oleh panelis.  
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SENSORY AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF JAVA PREANGER 

ARABICA COFFEE PREMIX AND EAST JAVA CASCARA ARABICA 

 

Dita Indrayanti Dewi 

 

ABSTRACT 

 

The consumption of coffee now has become a habit among the publics. One of the types which 

widely consumed due to its convenience is premix coffee, which is a product consists of coffee 

bean powder, sweetener, creamer, and preservatives. Previous studies have shown that cascara 

is a by-product in the processing of exocarp and mesocarp coffee beans. So in this study, cascara 

was used as one of the coffee premix. The aims of this study is to examine the effect of cascara 

on coffee through sensory and physicochemical tests which assessment is carried out by 

panellists. The composition used in this study was Java Preanger Arabica, East Java Cascara 

Arabica, and sugar. There were five samples used in this study with sample 1 (consisting of 78% 

cascara and 24% sugar), sample 2 (consisting of 76% coffee powder, 24% sugar), sample 3 

(consisting of 10% coffee powder, 66% cascara, 24 % sugar), sample 4 (consisting of 29% 

coffee grounds, 47% cascara, 24% sugar), and sample 5 (consisting of 47% coffee powder, 29% 

cascara, 24% sugar). ANOVA-Partial Least Square Regression (APLSR) was used in this study 

as a methodology in sensory testing. The results obtained by XLSTAT stated that sample 5  had 

different characteristics from all samples, sample 2 and 4 had different characteristics. As a 

result, sample 1 chosen as the preferred choice by the panellists due to its high correlation with 

brix and botanicals. In addition, sample 1 has similar characteristics to sample 3 even though 

sample 1 only consists of 78% cascara and 24% sugar. he results of the Hedonic test stated that 

the samples that had the highest average were samples 1 and 4. However, based on the 

differences in product characteristics, it was stated that there was no significant difference at the 

5% level. The results of this study prove that cascara can be used as a coffee premix composition 

and has proven favored by the panelists. 
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