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PENERIMAAN KONSUMEN TERHADAP TINGKAT KEHALUSAN 

BUBUK DAN SUHU PENYEDUHAN SAJIAN TUBRUK KOPI ROBUSTA 

(C. CANEPHORA) CIBULAO 

Fenny Septiyana 

 

ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan negara dengan total konsumsi kopi terbesar kedua setelah 

Brazil. Komoditas kopi yang banyak diproduksi di Indonesia adalah kopi robusta. 

Kopi robusta dapat disajikan dengan berbagai macam cara, salah satunya adalah 

sajian tubruk. Pada penelitian ini, digunakan 2 variabel uji yaitu tingkat kehalusan 

dan suhu penyeduhan. Tujuan dilakukan uji hedonik adalah untuk mengetahui 

tingkat kehalusan dan suhu penyeduhan yang disukai dan diterima konsumen, serta 

menjadi standar penyeduhan sajian tubruk kopi robusta (C. Canephora) Cibulao. 

Analisis sensori pada penelitian ini dilakukan dengan 2 tahap dengan metode 

pengujian yang sama (uji hedonik) yaitu: uji hedonik panelis terlatih dan uji 

kesukaan konsumen. Hasil penelitian menunjukan bahwa sampel dengan tingkat 

kehalusan medium (80% +20 mesh) dengan suhu penyeduhan 85oC, 92oC, dan 99oC 

adalah sampel yang dapat diterima konsumen. 

 

Kata kunci: kopi robusta, sajian tubruk, tingkat kehalusan, suhu penyeduhan, dan 

penerimaan konsumen   
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CONSUMER ACCEPTANCE TO THE GRIND SIZE AND BREW 

TEMPERATURE OF ‘TUBRUK’ DISH CIBULAO’S ROBUSTA COFFEE 

(C. CANEPHORA) 

Fenny Septiyana 

 

ABSTRACT 

 

Indonesia is the country with the second largest coffee consumption after Brazil. 

The most widely produced coffee commodity in Indonesia is robusta coffee. 

Robusta coffee can be served in various ways, one of which is a ‘tubruk’ dish. In 

this study, used 2 test variables namely the grind size and brew temperature. The 

purpose of this hedonic test is to determine the grind size and temperature of the 

brewing that is preferred and accepted by consumers and to become a standard 

brewing of Cibulao’s Robusta coffee (C. Canephora). Sensory analysis in this study 

was conducted with 2 stages with the same test method (hedonic test), namely: 

trained panelist hedonic test  and consumer hedonic test. The results showed that 

samples with medium smoothness (80% +20 mesh) with brewing temperature 85oC, 

92oC, and 99oC were acceptable to consumers. 

 

Keywords: robusta coffee, tubruk dish, grind size, brew temperature, and consumer 

acceptance  
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