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Penelitian ini bertujuan membandingkan secara deskriptif karakteristik 

sensoris kopi instan Arabika yang dibuat melalui kristalisasi gula pada 

dua rasio ekstrak kopi. Ekstrak disiapkan dengan rasio air kopi 1:1, 

kemudian diformulasikan menjadi A1 (ekstrak kopi 1:1) dan A2 (1:0,5). 

Lima panelis menilai warna, aroma, rasa, dan keseluruhan produk 

menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik berskala 1–5. Data 

dianalisis secara deskriptif; skor keseluruhan merupakan penilaian 

panelis yang terpisah dari ketiga atribut. Pada uji hedonik, skor A1 

untuk warna, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan berturut-turut 

sebesar 3,60; 3,60; 3,40; dan 3,50, sedangkan A2 sebesar 3,40; 2,60; 

2,60; dan 2,90. Pada uji mutu hedonik, skor penilaian keseluruhan A1 

sebesar 3,73 dan A2 sebesar 2,73. A1 menunjukkan skor hedonik lebih 

tinggi pada seluruh parameter yang dinilai, dengan selisih terbesar pada 

aroma. Hasil ini merupakan skrining sensoris awal; pengujian dengan 

panelis lebih banyak dan kondisi proses yang terkontrol diperlukan 

sebelum formulasi akhir ditetapkan. 

Keywords  ABSTRACT 
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This study descriptively compared the sensory characteristics of Arabica 

instant coffee produced by sugar crystallization at two coffee extract-to-

sugar ratios. The extract was prepared using a 1:1 water-to-ground-

coffee ratio and formulated as A1 (coffee extract 1:1) or A2 (1:0.5). Five 

panelists assessed color, aroma, taste, and the product as a whole using 

5-point hedonic and hedonic-quality tests. Data were analyzed 

descriptively; overall scores were rated separately by the panelists 

rather than calculated from the three attributes. In the hedonic test, A1 

scored 3.60, 3.60, 3.40, and 3.50 for color, aroma, taste, and overall 

liking, respectively, compared with 3.40, 2.60, 2.60, and 2.90 for A2. 

Overall hedonic-quality scores were 3.73 for A1 and 2.73 for A2. A1 

had higher observed hedonic scores for all assessed parameters, with 

the largest difference in aroma. These findings represent preliminary 

sensory screening; testing with more panelists under controlled 

processing conditions is needed before selecting a final formulation. 
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1. PENDAHULUAN 

Kopi merupakan komoditas perkebunan bernilai ekonomi tinggi yang dikonsumsi 

karena karakter rasa, aroma, dan efek stimulannya. Kopi Arabika dikenal memiliki 

kompleksitas aroma dan cita rasa yang khas, tetapi mutu sensori minuman tetap 

dipengaruhi oleh varietas, kondisi budidaya, pengolahan pascapanen, tingkat sangrai, 

ukuran partikel, ekstraksi, dan formulasi akhir. Seninde dan Chambers (2020) 

menjelaskan bahwa cita rasa kopi terbentuk melalui interaksi kompleks senyawa volatil 

dan nonvolatil, sedangkan Donfrancesco et al. (2019) menunjukkan bahwa asal dan 

kondisi tumbuh juga dapat menghasilkan perbedaan sifat sensoris pada kopi Arabika. 

Produk kopi instan dapat disajikan kembali dengan penambahan air tanpa alat 

penyeduhan khusus. Pada produksi industri, ekstrak kopi umumnya dikeringkan 

menggunakan pengeringan semprot atau pengeringan beku. Produk yang dikaji dalam 

penelitian ini dibuat dengan cara berbeda, yaitu mencampur ekstrak kopi Arabika 

dengan gula, kemudian memanaskan dan mengaduk campuran hingga gula mengkristal 

dan membentuk serbuk. Karena gula berperan sebagai pembentuk kristal sekaligus 

pemberi rasa manis, rasio ekstrak kopi terhadap gula merupakan faktor formulasi yang 

relevan bagi karakteristik sensoris produk. Metode kristalisasi gula ini dapat diterapkan 

pada skala usaha kecil tanpa pengering semprot, tetapi produk yang dihasilkan tidak 

identik dengan kopi instan murni hasil pengeringan ekstrak (Stokes et al., 2017; Barroso 

et al., 2024). 

Rasa pahit merupakan bagian penting dari identitas kopi, tetapi intensitas yang 

terlalu tinggi dapat menurunkan penerimaan konsumen. Penambahan sukrosa bukan 

hanya meningkatkan rasa manis, melainkan juga dapat mengubah persepsi kepahitan, 

kekuatan rasa kopi, kekentalan, dan aroma yang dirasakan. Cusielo et al. (2019) 

melaporkan bahwa intensitas rasa manis, pahit, flavor kopi, dan body berperan dalam 

penerimaan minuman kopi. Mahmud et al. (2021) juga menunjukkan bahwa rasa manis, 

aftertaste, intensitas kopi, dan mouthfeel merupakan atribut penting yang berhubungan 

dengan kesukaan konsumen terhadap minuman kopi. 

Pengurangan gula menjadi perhatian dalam pengembangan pangan, tetapi 

penurunan kadar gula secara langsung dapat mengurangi penerimaan apabila 

keseimbangan rasa tidak dipertahankan (Chen et al., 2023). Hubungan tersebut tidak 

semata-mata merupakan penjumlahan rasa manis dan pahit. Persepsi flavor terbentuk 

melalui integrasi gustatori, olfaktori retronasal, dan rangsangan somatosensoris. Aroma 

yang diasosiasikan dengan rasa manis dapat meningkatkan kemanisan yang dirasakan, 

dan perubahan rasa dasar dapat mengubah intensitas aroma yang dilaporkan (Liu et al., 

2026; Tewari et al., 2025). Oleh sebab itu, rasio kopi dan gula perlu mempertimbangkan 

identitas rasa kopi, keseimbangan pahit-manis, dan pengalaman flavor secara 

keseluruhan. 

Sukrosa juga mempunyai fungsi proses. Selama pemanasan dan penguapan, 

kenaikan konsentrasi padatan meningkatkan viskositas dan mendorong larutan menuju 

kondisi lewat jenuh yang diperlukan untuk nukleasi serta pertumbuhan kristal. 

Kecepatan pengadukan, laju penguapan, suhu akhir, dan pendinginan menentukan 

ukuran kristal dan kemudahan penghalusan. Namun, pemanasan yang terlalu intensif 

dapat mempercepat pencokelatan dan kehilangan volatil. Karena itu, penambahan gula 

tidak dapat dipisahkan dari pengendalian proses kristalisasi dan retensi aroma kopi 

(Barroso et al., 2024; Shapla et al., 2018). 
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Pada skala usaha kecil, penggunaan gula dalam proses kristalisasi merupakan 

pilihan formulasi yang praktis. Rasio ekstrak kopi:gula 1:1 digunakan sebagai formulasi 

dengan gula relatif tinggi, sedangkan 1:0,5 digunakan untuk mengeksplorasi 

pengurangan gula hingga setengahnya pada basis massa ekstrak yang sama. 

Perbandingan dua taraf ini dimaksudkan sebagai skrining awal, bukan untuk 

menentukan kadar gula optimum. Penelitian ini mendeskripsikan skor hedonik dan 

mutu hedonik warna, aroma, serta rasa pada kedua formulasi sebagai dasar untuk 

merancang pengujian lanjutan. 

 

2. METODE 

2.1 Bahan dan Formulasi 

Bahan utama berupa bubuk kopi Arabika, air, dan gula pasir. Ekstrak kopi dibuat 

dengan perbandingan air:bubuk kopi 1:1. Setelah ekstraksi, cairan dipisahkan dari 

ampas dan digunakan sebagai bahan dasar. Perlakuan A1 menggunakan rasio ekstrak 

kopi:gula 1:1, sedangkan A2 menggunakan rasio 1:0,5 atau setara 2:1. Dengan basis 

massa ekstrak yang sama, A1 mengandung gula dua kali lebih banyak daripada A2. 

Seluruh rasio dinyatakan berdasarkan bobot bahan. 

2.2 Pembuatan Kopi Instan 

Bubuk kopi Arabika sebanyak 100 g dicampur dengan 100 g air, lalu disaring 

untuk memisahkan ampas. Sebanyak 100 g ekstrak kopi hasil penyaringan digunakan 

untuk setiap formulasi. Pada A1, ekstrak dicampur dengan 100 g gula pasir (rasio 1:1); 

pada A2, ekstrak dicampur dengan 50 g gula pasir (rasio 1:0,5). Setiap campuran 

dipanaskan dengan tahapan suhu 110 °C pada awal pemasakan, diturunkan menjadi 90 

°C ketika kristalisasi dimulai, lalu dijaga pada 75 °C selama pertumbuhan kristal. 

Campuran diaduk secara terus-menerus pada 200 rpm, dengan waktu proses yang 

direncanakan 30 menit dan titik akhir ditetapkan ketika terbentuk kristal kering. Kristal 

didinginkan hingga 25 °C, dihaluskan, kemudian diayak menggunakan ayakan 16 mesh 

sebelum disimpan dalam wadah tertutup. 

2.3 Pengujian Sensoris 

Pengujian sensoris dilakukan oleh lima panelis terlatih yang memiliki pengalaman 

mengevaluasi karakteristik sensoris minuman kopi. Setiap formulasi disiapkan dengan 

melarutkan 2 g serbuk kopi instan dalam 150 mL air bersuhu sekitar 70 °C. Sampel A1 

dan A2 disiapkan dengan prosedur yang sama dan disajikan dalam wadah berkode. 

Setiap panelis menilai warna, aroma, dan rasa kedua sampel melalui uji hedonik dan uji 

mutu hedonik menggunakan skala 1–5. Pada uji hedonik, skor yang lebih tinggi 

menunjukkan tingkat kesukaan yang lebih besar. Pada uji mutu hedonik, skor warna 

menggambarkan karakter dari sangat pucat hingga cokelat tua, sedangkan skor aroma 

menggambarkan intensitas dari tidak tercium hingga sangat kuat. Skor mutu rasa 

mengikuti kategori pada lembar penilaian, yaitu dari pahit hingga rasa kopi sangat kuat. 

Hasil penilaian diringkas secara deskriptif karena pengujian hanya melibatkan lima 

panelis. 

2.4 Analisis Data 

Skor setiap atribut dihitung sebagai rata-rata dan simpangan baku. Skor 

keseluruhan merupakan rata-rata skor ketiga atribut. Karena pengujian hanya 

melibatkan lima panelis dan dimaksudkan sebagai skrining formulasi awal, analisis 
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difokuskan pada statistik deskriptif serta selisih skor antarsampel. Hasil tidak ditafsirkan 

sebagai perbedaan nyata secara statistik. Pendekatan ini digunakan untuk memilih 

kandidat formulasi sebelum validasi melalui uji konsumen dengan panel yang lebih 

besar. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Tingkat Kesukaan Kopi Instan 

 

Gambar 1. Perbandingan skor hedonik formulasi A1 dan A2. 

Skor hedonik warna A1 sebesar 3,60, sedangkan A2 sebesar 3,40. Selisih 0,20 

poin menunjukkan bahwa penilaian kesukaan terhadap warna kedua formulasi relatif 

berdekatan. Skor hedonik hanya menggambarkan kesukaan panelis terhadap 

penampilan produk dan tidak menunjukkan besarnya perbedaan warna secara 

instrumental. Warna dapat berkaitan dengan komposisi ekstrak maupun kondisi 

pemanasan selama kristalisasi. Shapla et al. (2018) menjelaskan bahwa pemanasan pada 

pangan yang mengandung gula dapat menghasilkan senyawa hasil reaksi pencokelatan. 

Namun, penelitian ini tidak mengukur senyawa tersebut maupun warna secara 

instrumental. Karena itu, penyebab perbedaan skor warna A1 dan A2 belum dapat 

ditentukan. 

Pada parameter aroma, A1 memperoleh skor hedonik 3,60 dan A2 sebesar 2,60. 

Selisih 1,00 poin merupakan selisih terbesar di antara atribut warna, aroma, dan rasa. 

Hasil ini menunjukkan bahwa panelis memberikan skor kesukaan aroma lebih tinggi 

pada A1. Namun, uji hedonik tidak mengukur intensitas aroma atau kadar senyawa 

volatil, sehingga perbedaan skor tidak dapat dijelaskan sebagai akibat perubahan 

komposisi aroma kopi. Mahmud et al. (2021) dan Pinsuwan et al. (2022) menunjukkan 

bahwa penilaian minuman kopi berkaitan dengan sejumlah atribut sensoris. Hubungan 

tersebut menjadi konteks untuk memahami penerimaan kopi, tetapi mekanismenya tidak 

diuji pada penelitian ini. 

Skor hedonik rasa A1 sebesar 3,40, sedangkan A2 sebesar 2,60. Sukrosa 

berkontribusi terhadap kemanisan dan dapat memengaruhi persepsi pahit, sehingga 

perbedaan jumlah gula mungkin berkaitan dengan penilaian rasa kedua formulasi. 

Cusielo et al. (2019) dan Mahmud et al. (2021) melaporkan bahwa kemanisan, 
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kepahitan, flavor kopi, dan body berkaitan dengan penerimaan minuman kopi. Chen et 

al. (2023) juga membahas tantangan mempertahankan penerimaan sensoris ketika gula 

dalam minuman dikurangi. Meskipun demikian, intensitas manis dan pahit tidak dinilai 

secara terpisah dalam penelitian ini. Oleh karena itu, penyebab perbedaan skor kesukaan 

rasa belum dapat dipastikan, dan dua taraf formulasi yang diuji belum cukup untuk 

menentukan rasio gula optimum. 

Pada parameter kesukaan keseluruhan, A1 memperoleh skor 3,50 dan A2 sebesar 

2,90. Skor ini berasal dari penilaian panelis terhadap produk secara utuh, bukan rata-rata 

skor warna, aroma, dan rasa. Skor keseluruhan A1 yang lebih tinggi sejalan dengan skor 

ketiga atribut tersebut pada pengujian awal ini. Akan tetapi, data yang tersedia tidak 

menunjukkan seberapa besar kontribusi setiap atribut terhadap penilaian keseluruhan. 

Karena penilaian hanya melibatkan lima panelis dan dianalisis secara deskriptif, selisih 

0,60 poin tidak ditafsirkan sebagai bukti perbedaan yang bermakna secara statistik atau 

preferensi konsumen secara umum. 

3.2 Karakteristik Mutu Hedonik 

 

Gambar 2. Perbandingan skor mutu hedonik formulasi A1 dan A2. 

Skor mutu hedonik warna A1 sebesar 4,40 dan A2 sebesar 3,00. Berdasarkan 

kategori pada lembar penilaian, warna A1 dinilai mengarah pada cokelat yang lebih tua 

dibandingkan A2. Perbedaan skor ini belum membuktikan bahwa gula yang lebih 

banyak pada A1 menyebabkan pencokelatan selama kristalisasi, karena warna 

instrumental dan senyawa hasil pemanasan tidak diukur. Carvalho et al. (2025) 

membahas keterkaitan isyarat visual dengan ekspektasi karakter kopi; namun, 

ekspektasi panelis tidak diuji secara khusus dalam penelitian ini. 

Pada parameter aroma, skor mutu hedonik A1 sebesar 3,40 dan A2 sebesar 2,40. 

Panelis menilai aroma A1 lebih kuat menurut skala yang digunakan. Penilaian tersebut 

tidak dapat disamakan dengan pengukuran kadar senyawa volatil. Barroso et al. (2024), 

Gantner et al. (2024), dan Dermesonlouoglou et al. (2025) menunjukkan bahwa proses 

pembuatan atau penyimpanan dapat berkaitan dengan karakter aroma kopi dalam 

penelitian masing-masing. Untuk menjelaskan perbedaan skor aroma kedua formulasi 

pada penelitian ini, kondisi proses perlu dicatat secara rinci dan senyawa volatil perlu 

dianalisis. 
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Skor mutu hedonik rasa A1 sebesar 3,60, sedangkan A2 sebesar 3,00. Hasil ini 

menunjukkan perbedaan penilaian panelis menurut kategori rasa pada lembar uji. Akan 

tetapi, kategori pada kedua ujung skala, yaitu “pahit” dan “rasa kopi sangat kuat”, 

menggambarkan dua karakter yang berbeda. Oleh sebab itu, selisih skor rasa tidak dapat 

ditafsirkan secara sederhana sebagai kenaikan intensitas satu karakter rasa atau sebagai 

bukti bahwa rasa A1 lebih baik. 

Pada parameter mutu hedonik keseluruhan, A1 memperoleh skor 3,73 dan A2 

sebesar 2,73. Skor ini merupakan penilaian keseluruhan yang diberikan secara tersendiri 

oleh panelis, bukan rata-rata skor mutu warna, aroma, dan rasa. Perbedaan skor 

menunjukkan bahwa panelis memberikan penilaian berbeda terhadap karakter produk 

secara utuh. Namun, skor mutu hedonik keseluruhan tidak sama dengan skor kesukaan 

keseluruhan dan tidak dapat digunakan untuk menyimpulkan bahwa A1 lebih disukai. 

Makna skor tersebut harus mengikuti deskripsi kategori “mutu keseluruhan” yang 

tercantum pada lembar penilaian. 

3.3 Pemilihan Formulasi dan Implikasi Pengembangan 

A1 memperoleh skor hedonik lebih tinggi daripada A2 pada warna, aroma, rasa, 

dan kesukaan keseluruhan dalam pengujian awal ini. Formulasi A1 dapat 

dipertimbangkan sebagai kandidat pengujian lanjutan, dengan memperhatikan jumlah 

gula yang lebih besar. Perbedaan skor mutu hedonik menggambarkan karakter produk 

menurut panelis, tetapi tidak digunakan sebagai bukti tambahan mengenai tingkat 

kesukaan. 

Pengujian berikutnya perlu melibatkan lebih banyak konsumen sasaran dan 

menyajikan sampel secara tersamar dengan urutan yang diseimbangkan. Kemanisan, 

kepahitan, keasaman, body, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan sebaiknya dinilai 

sebagai parameter terpisah. Metode check-all-that-apply (CATA) dapat membantu 

memetakan karakter yang dipilih konsumen, sebagaimana diterapkan pada kopi hitam 

instan oleh Wang et al. (2023). Pengujian sensoris juga dapat dilengkapi dengan 

pengukuran kadar air, aktivitas air, rendemen, waktu larut, warna instrumental, ukuran 

partikel, higroskopisitas, dan stabilitas aroma selama penyimpanan. 

Penelitian ini terbatas pada lima panelis, dua taraf formulasi, serta belum adanya 

pengukuran fisikokimia dan senyawa volatil untuk menjelaskan penyebab perbedaan 

skor. Dengan demikian, hasilnya merupakan skrining sensoris awal yang masih 

memerlukan pengujian lanjutan sebelum digeneralisasikan sebagai preferensi 

konsumen. 

 

4. KESIMPULAN 

Dalam pengujian awal oleh lima panelis, formulasi A1 dengan rasio ekstrak kopi 

1:1 memperoleh skor hedonik lebih tinggi daripada A2 dengan rasio 1:0,5 pada warna 

(3,60 berbanding 3,40), aroma (3,60 berbanding 2,60), rasa (3,40 berbanding 2,60), dan 

kesukaan keseluruhan (3,50 berbanding 2,90). Pada uji mutu hedonik, skor penilaian 

keseluruhan A1 sebesar 3,73 dan A2 sebesar 2,73. Kedua skor keseluruhan tersebut 

merupakan penilaian tersendiri oleh panelis, bukan rata-rata dari tiga atribut. A1 dapat 

dipertimbangkan sebagai kandidat pengujian lanjutan, tetapi jumlah panelis yang 

terbatas dan analisis deskriptif belum memungkinkan kesimpulan tentang perbedaan 

yang bermakna secara statistik atau preferensi konsumen yang lebih luas. Pengujian 

berikutnya perlu melibatkan lebih banyak panelis, rasio gula tambahan, dan kondisi 

proses yang terkontrol. 
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