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PROFIL SENSORI MINUMAN KOPI ROBUSTA LAMPUNG DENGAN
PERLAKUAN AWAL PERENDAMAN LARUTAN JAHE, ASAM JAWA,
DAN KAYU MANIS

Rifki Alfarezi

ABSTRAK

Kopi robusta merupakan jenis kopi yang memiliki tingkat produksi paling
tinggi di Indonesia. Salah satu daerah penghasil kopi robusta adalah Provinsi
Lampung. Walaupun tingkat produksinya yang tinggi, harga jual dari biji kopi
robusta lebih rendah dari harga biji kopi arabika. Hal ini dikarenakan minimnya
flavor, dan aroma yang dimilikinya. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk meningkatkan value dari kopi Robusta Lampung dengan cara meningkatkan
flavor, dan aroma yang dimilikinya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Check All That Apply (CATA). Terdapat 5 sampel yang diberi perlakuan
awal. Dengan cara, merendam green bean menggunakan larutan rempah dan
menyangrai green bean menggunakan alat sangrai tradisional. Hasil analisis
menunjukkan kopi robusta yang disukai panelis memiliki atribut flavor kacang
dan aftertaste sepat. Dari kelima sampel yang diujikan, tidak ada sampel yang
sama atau serupa dengan produk ideal. Produk ideal memiliki atribut aftertaste
manis dan flavor buah-buahan. Dapat disimpulkan bahwa perlakuan awal
perendaman menggunakan rempah belum mampu meningkatkan aroma dan flavor
yang dimiliki kopi Robusta Lampung.

Kata Kunci: Profil Sensori, Check All That Apply, Kopi Robusta Lampung,
Perlakuan Awal, Rempah.
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SENSORY PROFILE OF LAMPUNG ROBUSTA COFFEE BEVERAGE
WITH GINGER, TAMARIND, AND CINNAMON PRE-TREATMENT.

Rifki Alfarezi

ABSTRACT

Robusta coffee is the type of coffee that has the highest production level in
Indonesia. One of the robusta coffee producing areas is Lampung Province.
Despite its high production level, the selling price of robusta coffee beans is lower
than the price of arabica coffee beans. This is due to the lack of flavor and aroma.
Therefore, this research aims to increase the value of Lampung Robusta coffee by
improving its flavor and aroma. The method used in this research is Check All
That Apply (CATA). There were 5 samples that were pretreated. By soaking the
green bean using spice solution and roasting the green bean using traditional
roasting equipment. The results of the analysis showed that robusta coffee
preferred by panelists had nutty flavor attributes and astringent aftertaste. Of the
five samples tested, none were the same or similar to the ideal product. The ideal
product has sweet aftertaste and fruit flavor attributes. It can be concluded that
soaking pretreatment using spices has not been able to improve the aroma and

flavor of Lampung Robusta coffee.

Keywords: Sensory Profile, Check All That Apply, Robusta Lampung Coffee,

Pretreatment, Spices.
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