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ABSTRACT

Postharvest processing affects the chemical components and sensory attributes of coffee beans. This study aimed
to evaluate the effect of postharvest processing on caffeoylquinic acids and alkaloids (bioactive compounds) and
sensory attributes (aroma and taste) of brewed coffee. Coffee beans of Kalosi-Enrekang were processed using three
postharvest processing methods (honey, natural, and full-washed), roasted at a medium degree, and brewed with
tubruk brewing techniques. Bioactive compounds were analyzed using UPLC-PDA and sensory attributes were
analyzed using the Quantitative Descriptive Analysis method. The data were analyzed using single-factor ANOVA
and Principal Component Analysis. The research showed that postharvest processing did not affect the bioactive
compound of brewed coffee. Postharvest processing affected the aroma and taste attributes of brewed coffee.
Natural processing had dominant attributes of fruity, spicy, sweet, and caramelized. Honey processing had
dominant attributes of nutty and roasted, while full-washed processing did not have dominant attributes. The
result also showed that caffeoylquinic acids and alkaloids did not affect coffee brewed's aroma and taste attributes.

Keywords: arabica, bioactive compounds, postharvest, sensory, tubruk
ABSTRAK

Pengolahan pascapanen memengaruhi komponen kimia dan atribut sensori kopi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh pengolahan pascapanen terhadap komponen bioaktif (caffeoylquinic acid dan alkaloid)
dan atribut sensori (aroma dan rasa) seduhan kopi. Biji kopi Kalosi Enrekang diolah dengan tiga metode
pengolahan pascapanen (honey, natural, dan full-washed), disangrai pada tingkat medium dan diseduh dengan
teknik penyeduhan tubruk. Komponen bioaktif dianalisis menggunakan UPLC-PDA dan atribut sensori dianalisis
menggunakan metode Quantitative Descriptive Analysis. Analisis data dilakukan menggunakan ANOVA single-
factor dan Principal Component Analysis. Hasil penelitian menunjukkan pengolahan pascapanen tidak
memengaruhi komponen biokatif seduhan kopi. Namun pengolahan pascapanen memengaruhi atribut aroma
dan rasa seduhan kopi. Pengolahan natural memiliki atribut dominan sweet, fruity, spicy, dan caramelized.
Pengolahan honey memiliki atribut dominan nutty dan roasted, sedangkan pada pengolahan full-washed tidak
memiliki atribut dominan. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa caffeoylquinic acid dan alkaloid tidak
memengaruhi atribut aroma dan rasa pada seduhan kopi.

Kata kunci: arabika, komponen bioaktif, pascapanen, sensori, tubruk

Pendahuluan

Kopi adalah minuman populer dan memiliki harga tinggi di perdagangan internasional. Selain itu, kopi
bermanfaat terhadap kesehatan (Jaiswal et al., 2014). Manfaat ini dikaitkan dengan adanya kandungan
bioaktif pada kopi yaitu alkaloid, fenolik, terpenoid, dan melanoidin (hasil reaksi Maillard) (Herawati et al.,
2022). Fenolik dan alkaloid adalah 2 kelompok komponen penting yang banyak dieksplorasi sifat
fungsionalnya. Komponen fenolik utama pada kopi yaitu asam klorogenat yang memiliki banyak isomer
tergantung posisi ikatan dan jumlah caffeic pada quinic acid. Kandungan asam klorogenat pada kopi
sekitar 6-12%. Isomer asam klorogenat yang konsentrasinya paling tinggi dibandingkan dengan isomer
lainnya adalah caffeoylquinic acid (CQAs) (de Melo Pereira et al., 2019). Kafein dan trigonelin adalah
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alkaloid dominan yang ada pada kopi yang memengaruhi kualitas dan karakteristik kopi. Selain itu, kopi
juga mengandung alkaloid jenis lain yang memiliki kuantitas yang kecil yaitu teobromin (Yisak et al., 2018).

Beberapa faktor yang memengaruhi komponen bioaktif pada biji kopi yaitu tempat tumbuh, budidaya,
pengolahan pascapanen, penyangraian dan penyeduhan (Bastian et al., 2021). Penerapan pengolahan
pascapanen berbeda memengaruhi komposisi kimia biji kopi terutama senyawa yang larut air seperti gula,
trigonelin, kafein dan asam klorogenat (Duarte et al., 2010). Proses pascapanen yang umum dilakukan
petani kopi di Indonesia adalah pengolahan full-washed dan natural. Namun di beberapa wilayah, petani
melakukan pengolahan honey. Pengolahan natural dilakukan dengan mengeringkan buah kopi tanpa
dilakukan pengupasan kulit luar (eksocarp), sedangkan pengolahan full-washed kulit luar buah kopi
dikupas terlebih dahulu, difermentasi dengan cara direndam dalam air, kemudian dicuci untuk
menghilangkan mucilage dan terakhir dikeringkan (Duguma & Chewaka, 2019). Proses pengolahan secara
honey terbagi atas tiga tipe yaitu red, yellow dan black honey. Yellow honey diproduksi dengan
menghilangkan sebagian besar mucilage dan dikeringkan 8-10 hari. Red honey diproduksi dengan
memertahankan 50-70% mucilage dan dikeringkan 12-15 hari. Black honey mengeringkan biji kopi dengan
100% mucilage dengan lama pengeringan berkisar 30 hari (Sanz-Uribe et al., 2017). Menurut Yulianti et al.
(2022) pengolahan pascapanen memengaruhi caffeoylquinic acid (CQAs) dan alkaloid kopi beras dan kopi
sangrai Arabika Kalosi Enrekang. Menurut Bastian et al. (2021) pada proses pengolahan pulped natural
konsentrasi asam klorogenat dan trigonelin lebih rendah dibandingkan pada metode full-washed maupun
natural. Pada pengolahan natural, kandungan asam caffeic, kafein, trigonelin dan isomer CGA lebih tinggi
dibandingkan dengan pengolahan full-washed (Bruyn et al., 2017).

Selain komposisi kimia, kompleksitas sensori kopi juga dipengaruhi oleh proses pengolahan. Kualitas
aroma dan flavor kopi setelah sangrai dipengaruhi oleh proses pascapanen (Sunarharum & Farhan, 2020).
Perbedaan proses pengolahan pascapanen pada kopi dan adanya stress kekeringan dapat memengaruhi
sensori kopi. Perbedaan ini terjadi akibat proses metabolisme yang berbeda pada biji kopi (de Melo Pereira
et al.,, 2019). Aktivitas metabolisme dan asam amino bebas yang berbeda pada setiap proses pascapanen
memengaruhi pembentukan aroma, dimana senyawa-senyawa ini merupakan prekursor pembentukan
banyaknya senyawa volatil selama proses sangrai. Perbedaan bobot asam amino dan gula akan
membedakan profil aroma biji kopi yang di proses secara full-washed dan natural (Tsukui et al., 2019).
Dengan adanya perbedaan komposisi kimia ini perlu dilakukan uji sensori untuk membedakan profil
sensori seduhan dari biji kopi yang diolah dengan pengolahan pascapanen berbeda.

Proses akhir sebelum kopi dikonsumsi adalah penyeduhan. Penyeduhan adalah proses ekstraksi padat-
cair yang prosesnya berdampak terhadap kinetika ekstraksi berbagai senyawa pada bubuk kopi sangrai.
Proses penyeduhan hanya membutuhkan beberapa menit namun proses ini secara langsung
memengaruhi kualitas akhir seduhan. Banyak faktor yang memengaruhi keberhasilan penyeduhan salah
satunya teknik penyeduhan (Bastian et al., 2021). Teknik penyeduhan berbeda akan memberikan
karakteristik sensori yang berbeda. Teknik penyeduhan yang popular dikalangan masyarakat Indonesia
yaitu metode Tubruk (Sunarharum & Farhan, 2020). Metode ini menggunakan air dengan suhu dibawah
titik didih. Suhu air yang terlalu rendah menyebabkan beberapa senyawa penting untuk flavor tidak
terekstrak sedangkan suhu yang sangat tinggi akan memengaruhi keseimbangan rasa dan profil khas
(Bastian et al., 2021). Metode ini juga digunakan dalam pengujian specialty coffee (SCAA, 2015).
Penyeduhan memengaruhi komponen aktif dan rasa kopi. Komponen yang mudah larut air akan terlarut
sedangkan komponen volatil akan menguap selama proses penyeduhan (Bastian et al., 2021). Sejauh ini
banyak penelitian yang membahas terkait komponen bioaktif pada kopi, namun belum ada informasiyang
jelas terkait pengaruh pengolahan pascapanen terhadap kandungan bioaktif seduhan kopi tubruk. Selain
itu, penelitian pengaruh teknik penyeduhan terhadap perbedaan atribut/note sensori seduhan kopi telah
banyak dilakukan (Asiah et al., 2017; Zakaria, 2019; Kinasih et al., 2021), namun penelitian mengenai
perbedaan atribut terhadap seduhan kopi terutama seduhan kopi tubruk dengan pengolahan pascapanen
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berbeda belum banyak dilakukan (Santoso & Egra, 2018). Oleh karena itu, penelitian terkait hal tersebut
diperlukan untuk mengetahui karakteristik senyawa bioaktif (caffeoylquinic acids dan alkaloid) pada biji
kopi dan karakteristik sensoris (rasa dan aroma) seduhan kopi tubruk dari biji kopi yang diproses dengan
pengolahan pascapanen berbeda. Studi ini diharapkan dapat memberikan informasi sebagai acuan untuk
menghasilkan seduhan kopi berkualitas.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Penelitian menggunakan biji kopi Arabika Kalosi Enrekang yang diproses dalam 3 pengolahan
pascapanen vyaitu natural, honey, dan full-washed. Bahan kimia yang digunakan yaitu 3-CQA (3-
caffeoylquinic acid), 4-CQA (4-caffeoylquinic acid) dan 5-CQA (5-caffeoylquinic acid), trigonelin, teobromin,
dibeli dari Sigma-Aldrich (St Louis, USA). Kafein, asam format, methanol LC dan water LC dibeli dari Merck
(Darmstadt, Germany). Sedangkan alat yang digunakan yaitu pH meter (PHT-0,27, Cina), refractometer (HM
digital SCM-1000, Korea), dan UPLC-PDA (Shimadzu Corp, Jepang).

Metode penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan memproses biji kopi dengan tiga pengolahan pascapanen yaitu natural,
honey, dan full-washed, dan dilakukan masing-masing dalam tiga ulangan. Selanjutnya kopi biji disangrai
pada tingkat medium dan diseduh dengan teknik tubruk. Analisis data menggunakan ANOVA-single factor
dan uji Duncan (p<0,05) dengan menggunakan Microsoft Excel 2019 (One Microsoft Way, Redmond, USA).
Sedangkan Principal Component Analysis (PCA) digunakan untuk menganalisis atribut sensori aroma dan
rasa seduhan kopi dengan menggunakan XLSTAT 2022 (Addinsoft, New York).

Pelaksanaan penelitian
(1) Pengolahan pascapanen

Buah kopi dipanen pada bulan Mei 2021 di Desa Buntu Sarong, Kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan
dan diproses dengan tiga pengolahan pascapanen yaitu natural, honey, dan full-washed (Gambar 1).
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Gambar 1. Pengolahan pascapanen kopi arabika kalosi enrekang. *Fermentasi pada pengolahan honey dilakukan
diruangan yang tidak terkena sinar matahari langsung. Pengeringan menggunakan sinar matahari.
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(2) Proses penyangraian

Kopi beras yang dihasilkan dari tiga pengolahan pascapanen disangrai dengan menggunakan mesin
sangrai (IKRI, Jember, Indonesia) dari PT Kemenady Industri Mandiri selama 12 menit dengan suhu awal
penyangrai 155°C dan suhu akhir 196°C.

(3) Proses penyeduhan tubruk

Seduhan kopi dibuat dengan cara biji kopi sangrai dari masing-masing pengolahan pascapanen
dihaluskan dengan menggunakan grinder kopi (Gemilai crm905, China) dan diseduh menggunakan air
suhu 95°C dengan rasio kopi dengan air 8,25 g/150 mL (SCAA, 2015). Seduhan kopi didiamkan 10 menit
dan disaring menggunakan paper filter kopi (Hario, China). Hasil seduhan disimpan di freezer suhu -22°C
sebelum dianalisis.

Parameter penelitian
(1) pH dan total padatan terlarut (TPT)

Nilai pH dianalisis dengan pH meter (PHT-027, China). Total padatan terlarut (TPT) dinyatakan dengan
g/100 mL dan dianalisis dengan refractometer (HM digital SCM-1000, Korea) (Herawati et al., 2022).

(2) Kuantifikasi caffeoylquinic acid (CQAs)

Analisis kandungan CQA dilakukan dengan memodifikasi metode Herawati et al. (2022) menggunakan
UPLC (Shimadzu Corp, Jepang). Hasil seduhan disaring dengan membran filter PTFE 0,22 um dan sebanyak
5 uL sampel di elusi kedalam Colomn ACQUITY C18 (2,1x50 mm, 1,7 um, Ireland) dengan suhu oven 30°C
dan tekanan 430-570 kgf/cm? selama proses analisis berlangsung. Fase gerak menggunakan methanol LC
(A) dan asam format 0,05% dalam water LC (B) dengan laju alir 0,3 mL/menit. Elusi gradien diatur 5%A (0
menit), 90%A (8,30-9,30 menit), 5%A (10,30-12,30 menit) dan 5% A (12,30-14,00 menit). Pendeteksian
dilakukan menggunakan PDA SPD-M40 (Shimadzu Corp, Jepang) pada panjang gelombang 320 nm. Kurva
standar 5 titik untuk 3-CQA, 4-CQA, dan 5-CQA dengan konsentrasi 5-83 mg/L (Tiga kali ulangan: 3-CQA =
LoD 4,78 mg/L, R? 0,998; 4-CQA = LoD 2,39 mg/L, R? 0,995; dan 5-CQA = LoD 0,65 mg/L, R*>0,996).
Konsentrasi CQAs diperoleh dengan menggunakan persamaan y = bx + a dari kurva standar dan
dinyatakan dalam g/100g soluble solid (SS).

(3) Kuantifikasi Alkaloid

Analisis kandungan alkaloid dilakukan dengan memodifikasi metode Caprioli et al. (2014)
menggunakan UPLC (Shimadzu Corp, Jepang). Hasil seduhan disaring dengan membran filter PTFE 0,22
um dan sebanyak 1 pL sampel dielusi kedalam Colomn ACQUITY C18 (2,1x50 mm, 1,7 um, Ireland) dengan
suhu oven 30°C dan tekanan 430-570 kgf/cm? selama proses analisis berlangsung. Fase gerak
menggunakan methanol LC (A) dan asam format 0,3% dalam water LC (B) dengan laju alir 0,3 mL/menit.
Elusi gradien diatur 25%A (0 menit), 60%A (1,00-1,50 menit), 25%A (2,00-2,50 menit), dan 25% A (2,50-4,00
menit). Pendeteksian dilakukan menggunakan PDA SPD-M40 (Shimadzu Corp, Jepang) pada panjang
gelombang 265 nm. Kurva standar 5 titik untuk trigonelin, teobromin, dan kafein dengan konsentrasi 15-
250 mg/L (Tiga kali ulangan: trigonelin = LoD 6,81 mg/L, R? 1; teobromin = LoD 4,63 mg/L, R? 0,999; dan
kafein = LoD 4,99 mg/L, R?0,999). Konsentrasi alkaloid diperoleh dengan menggunakan persamaan y = bx
+ a dari kurva standar dan dinyatakan dalam g/100g soluble solid (SS).

(4) Profil sensori metode quantitative descriptive analysis (QDA)

Analisis QDA dilakukan di Pusat Penelitian Kopi dan Kakao (Jember, Indonesia) dengan menggunakan
9 panelis yang terdiri dari 2 Q grader dan 7 penelis terlatih dengan pengalaman cupping 2-33 tahun.
Metode ini dilakukan dengan menilai intensitas menggunakan skala 0-15 (tidak terindetifikasi hingga
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teriidentifikasi sangat kuat) terhadap atribut rasa dan aroma seduhan kopi tubruk. Atribut yang digunakan
mengacu pada sensory lexicon kopi. Sebelum dilakukan penilaian, panelis terlebih dahulu diperkenalkan
dan dijelaskan terkait QDA (Kreuml et al., 2013). Penelitian ini telah lolos kaji etik menggunakan subjek
manusia dengan nomor surat 490/IT3.KEPMSM-IPB/SK/2021 yang dikeluarkan oleh Komisi Etik Lembaga
Penelitian dan Pengabdian Masyarakat, Institut Pertanian Bogor.

Hasil dan pembahasan

Komponen bioaktif seduhan kopi arabika

Seduhan kopi Arabika Kalosi Enrekang yang diseduh dengan metode tubruk memiliki total padatan
terlarut (TPT) berkisar antara 1,78-1,92 g/100 mL dan dipengaruhi oleh proses pengolahan pascapanen
(Tabel 1). TPT tertinggi pada seduhan natural dan yang terendah pada seduhan honey. Hal ini
kemungkinan disebabkan pada seduhan dari pengolahan honey, konsentrasi senyawa yang terekstrak
lebih rendah dibandingkan pada seduhan dari pengolahan natural dan full-washed, untuk mengonfirmasi
halini dibutuhkan penelitian lebih lanjut. Menurut Cordoba et al. (2020) perbedaan TPT pada seduhan kopi
disebabkan adanya perbedaan konsentrasi dan jenis senyawa kimia yang teresktrak dari bubuk kopi ke
dalam air. TPT kopi Arabika yang diseduh dengan teknik hot brew sebesar 1,83-1,87%. TPT seduhan kopi
dikaitkan dengan atribut sensori “body”. Semakin tinggi TPT semakin kuat “body” kopi. TPT kopi
dipengaruhi oleh varietas, tekanan, rasio air dan bubuk kopi, waktu ekstraksi, suhu air, teknik penyeduhan
dan ukuran partikel (Sunarharum & Farhan, 2020).

Nilai pH seduhan dikaitkan dengan keasaman pada seduhan kopi yang dapat dirasakan oleh
konsumen/penikmat kopi. Pengukuran pH adalah tingkat molekul asam yang terdeprotonasi dalam
seduhan kopi dengan cara mengukur konsentrasi ion hidrogen (Cordoba et al., 2020). Hasil pengukuran
pH seduhan (Tabel 1) yang dihasilkan tidak dipengaruhi oleh proses pengolahan pascapanen. Keasaman
kopi berperan penting terhadap kualitas citarasa seduhan kopi. Keasaman pada seduhan kopi terutama
berasal pada senyawa asam asetat, asam sitrat dan senyawa organik lainnya seperti oksalat, malat, kinat,
suksinat, dan laktat (Sunarharum & Farhan, 2020).

Tabel 1. Nilai padatan terlarut, pH, caffeoylquinic acid (CQAs) dan alkaloid kopi seduhan tubruk dari biji kopi Arabika
Kalosi Enrekang dengan pengolahan pascapanen berbeda

Parameter Natural Honey Full-washed
TPT (9/100 mL) 1,92+0,08" 1,7840,03% 1,88+0,03°
pH 4,65+0,06° 4,57+0,02° 4,63+0,09°

CQAs
3-CQA (g/100 g SS) 1,6410,06* 1,8340,28* 1,67+0,35%
4-CQA (g/100 g SS) 1,750,072 1,750,172 1,670,252
5-CQA (g/100 g SS) 4,57+0,10° 4,76+0,54° 4,51+0,66°
Total (g/100 g SS) 7,97%0,23? 8,34+0,99* 7,85%1,26°

Alkaloid
Trigonelin (g/100 g SS) 2,25+0,05° 2,19+0,13? 2,24+0,10°
Teobromin (g/100 gSS) 1,360,022 1,4240,05% 1,35+0,222
Kafein (g/100 g SS) 5,82+0,14° 5,68%0,06° 5,90+0,27°
Total (g/100 g SS) 9,43+0,212 9,30+0,24° 9,49+0,59°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada baris yang sama berbeda nyata (p<0,05). Nilai adalah rataan
dan standar deviasi dari 3 ulangan.

Tabel 1 menunjukkan kandungan 5-CQA paling tinggi dibandingkan dengan kandungan 3-CQA dan
4-CQA. Namun perbedaan proses pengolahan pascapanen pada biji kopi tidak berpengaruh secara
signifikan terhadap kandungan CQA seduhan kopi tubruk. Hal ini disebabkan karena kandungan CQA pada
seduhan kopi dipengaruhi oleh teknik penyeduhan (Rao & Fuller, 2018). Seduhan dengan pengolahan
honey memiliki kandungan 3-CQA, 5-CQA dan total CQA lebih tinggi dibandingkan dengan pengolahan


http://jurnal.fp.unila.ac.id/index.php/jthp/index

JURNAL TEKNOLOGI & INDUSTRI HASIL PERTANIAN VOL 28 NO 2: 163-173 (2023) / YULIANTI ET AL. 168
ISSN (electronic): 2302-4399 http://jurnal.fp.unila.ac.id/index.php/jthp/index

full-washed dan natural. Pada proses pengolahan honey tidak ada proses pencucian sehingga senyawa
yang larut air dapat dipertahankan. Selain itu lama pengeringan pada pengolahan honey lebih singkat
dibandingkan natural. Kandungan CQA terendah adalah seduhan pada proses pengolahan full-washed.
Pengolahan full-washed melibatkan pencucian biji kopi sebelum dikeringkan sehingga menyebabkan
CQA hilang sebagian terbawa air. Pengolahan natural melibatkan proses pengeringan yang lama sehingga
menyebabkan stress kekeringan dan degradasi komponen kimia. Bruyn et al. (2017) menyatakan
pengeringan yang lama akan menyebabkan degradasi asam klorogenat. Hal yang sama dikatakan oleh
Herawati et al. (2022) degaradasi 5-CQA terjadi akibat proses pengeringan yang lama. 5-CQA dapat
terdegradasi dan terisomerisasi pada suhu 37°C (Kulapichitr et al.,, 2022). Kandungan CQA pada seduhan
kopi berpengaruh terhadap citarasa terutama acidity, astringency dan bitterness (Angeloni et al., 2019).

Proses pengolahan pascapanen pada biji kopi tidak berpengaruh secara signifikan terhadap
kandungan kafein kopi seduh metode Tubruk (Tabel 1). Hal ini disebabkan kandungan kafein pada
seduhan kopi dipengaruhi oleh varietas, geographical origin, teknik penyeduhan (suhu air dan metode
esktraksi) (Angeloni et al., 2019) dan tidak dipengaruhi oleh pengolahan pascapanen (Duarte et al., 2010).
Kandungan kafein lebih tinggi pada seduhan kopi pengolahan full-washed dan natural dibandingkan pada
pengolahan honey. Penggunaan suhu air seduhan, rasio bubuk kopi dengan air, hasil penggilingan yang
sama yang menyebabkan kandungan kafein relatif tidak jauh berbeda. Selain kafein, methylxantine yang
lain pada kopi adalah teobromin. Pada seduhan kopi metode Tubruk (Tabel 1) menunjukkan kandungan
teobromin tidak dipengaruhi oleh pengolahan pascapanen namun yang tertinggi pada seduhan
pengolahan honey dan yang terendah pada seduhan pengolahan full-washed. Menurut Jeszka-Skowron
et al. (2020) kandungan teobromin seduhan kopi Arabika sangat kecil jika dibandingkan dengan yang ada
pada daun teh mate dan tidak ada perbedaan signifikan antara seduhan kopi Robusta.

Trigonelin adalah salah satu komponen penting yang dikandung kopi yang memengaruhi citarasa kopi.
Tabel 1 menunjukkan konsentrasi trigonelin seduhan kopi Tubruk berkisar antara 2,19-2,25 g/100 g SS
dan tidak dipengaruhi oleh pengolahan pascapanen. Kandungan trigonelin lebih tinggi pada pengolahan
natural dibandingkan dengan seduhan hasil pengolahan full-washed dan honey. Hilangnya komponen
larut air yang memiliki kelarutan yang tinggi pada pengolahan pascapanen akibat pencucian,
menyebabkan konsentrasi trigonelin pada pengolahan full-washed lebih tinggi dibandingkan dengan
pengolahan semi dry (Mehari et al., 2016). Konsentrasi trigonelin kopi Arabika lebih tinggi dibandingkan
kopi varietas lainnya (Jeszka-Skowron et al., 2020). Konsentrasi trigonelin pada kopi memengaruhi kualitas
seduhan. Rendahnya kadar trigonelin pada seduhan mengakibatkan kualitas seduhan kopi menurun
(Farah et al., 2006).

Atribut sensori aroma dan rasa seduhan kopi

QDA adalah metode analisis untuk mengukur intensitas atribut sensori pada bahan pangan. Pada
Gambar 2 dapat dilihat bahwa atribut sensori (aroma dan rasa) seduhan kopi memiliki intensitas atribut
yang berbeda. Intensitas rasa sweet seduhan kopi dari pengolahan natural lebih tinggi dibandingkan
pengolahan honeydan full-washed. Pada pengolahan natural, kulit buah tidak dikupas namun dikeringkan
secara langsung sehingga karbohidrat yang ada kulit dan mucilage translokasi ke biji. Rasa sweet ini berasal
dari karbohidrat (konsentrasinya mencapai 50% dari berat biji) yang menjadi substrat reaksi Maillard dan
karamelisasi selama penyangraian (Sunarharum & Farhan, 2020). Menurut Toci dan Boldrin (2018) aroma
caramel/sweet berasal dari senyawa furanon. Selain rasa manis, intensitas rasa sour juga diukur, seduhan
proses natural dan full-washed memiliki intensitas yang sama. Atribut sour adalah rasa dasar yang
dikaitkan dengan asam sitrat. Kopi Arabika yang disimpan selama 18 bulan memiliki intensitas sour 60%
lebih tinggi dibandingkan dengan seduhan kopi yang baru disangrai (Kreuml et al., 2013).

Fruity salah satu atribut aroma yang diiukur pada seduhan kopi. Seduhan dari pengolahan natural
memiliki intensitas yang lebih tinggi dibandingkan dengan hasil pengolahan honey dan full-washed.
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Menurut Subedi (2011) kopi yang memiliki aroma fruity yang kuat menunjukkan bahwa kopi tersebut
memiliki kualitas yang baik. Pada pengolahan natural, mucilage yang mengandung gula tinggi
bersentuhan langsung dengan biji dan gula akan mengalami translokasi ke biji selama pengeringan karena
tekanan osmotik. Aroma fruity yang dikaitkan dengan rasa fruity didefinisikan sebagai aroma asam yang
ringan dan manis (Kreuml et al., 2013). Menurut Cordoba et al. (2020) aroma dan rasa fruity pada kopi seduh
dipengaruhi oleh proses pascapanen. Senyawa yang bertanggung jawab pada aroma dan rasa fruity
adalah metil dan etil ester. Selain fruity, atribut aroma spicy dan caramelized juga memiliki intensitas yang
lebih tinggi pada seduhan pengolahan natural dibadingkan seduhan pengolahan honey dan full-washed.
Menurut Subedi (2011) aroma floral, fruity, dan caramelized dihasilkan dari fermentasi natural melalui
tekanan osmosis. Senyawa yang dikaitkan dengan flavor spicy adalah maple lakton. Aroma nutty, dan
roasted memiliki intensitas yang lebih tinggi pada seduhan pengolahan honey dibandingkan dengan
pengolahan natural dan full-washed. Menurut Wang et al. (2020) atribut nutty dan roasted dihasilkan dari
senyawa volatil N-heterocyclic yang terbentuk melalui degradasi Strecker selama proses penyangraian.
Seduhan dari pengolahan honey dan full-washed memiliki aroma brown sugar, flowery dan chocolate
dengan intensitas yang sama (Gambar 2). Aroma cocoa memiliki intensitas yang sama pada seduhan
pengolahan natural dan honey.

Fruity_A
12
Tobacco_A Sour_T
_ 10 _
Roasted_A Spicy_A
Chocolate_A Nutty_A
Cocoa_A Sweet_T
Flowery A Caramelized_A
Brown sugar_A
—@— Natural ----@--- Honey - - Full-washed

Gambar 2. Atribut aroma (A) dan rasa (T) seduhan tubruk kopi Arabika Kalosi Enrekang pengolahan pascapanen
berbeda. Nilai berasal dari rataan dari 9 panelis dengan 3 ulangan.

Atribut seduhan dari tiga pengolahan pascapanen yang berbeda memisah dengan baik dengan nilai
PC1 (F1) 81.93% dan PC2 (F2) 18.07% dengan varian kumulatif score PCA 100% (Gambar 3). Pengolahan
natural memiliki atribut rasa dan aroma yang lebih kompleks dibandingkan dengan pengolahan honey
dan full-washed. Perbedaan profil aroma olahan full-washed dan natural dikaitkan dengan adanya
akumulasi asam amino bebas dan gula yang berbobot rendah. Seduhan kopi dari kopi beras yang diproses
secara natural memiliki tingkat keasaman dan aroma yang lebih tinggi dibandingkan dengan yang
diproses secara full-washed. Hal ini dikaitkan dengan proses pengolahan yang berbeda mengakibatkan
aktivitas metabolisme gula dan asam amino bebas juga berbeda dan senyawa ini merupakan prekursor
pembentukan banyak senyawa volatil selama penyangraian. Pengeringan yang lama pada pengolahan
natural menyebabkan stress kekeringan yang mengakibatkan asam amino butirat terakumulasi (de Melo
Pereira et al,, 2019). Kopi beras olahan natural menghasilkan seduhan kopi yang lebih manis, enak, halus
dan rasa yang kompleks dibandingkan dengan olahan full-washed. Pada varietas kopi tertentu untuk
proses honey dapat memperkuat intensitas dan atribut sensorik (Sanz-Uribe et al., 2017).
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Gambar 3. PCA atribut aroma (A) dan rasa (T) seduhan tubruk kopi Arabika Kalosi Enrekang.
Profil seduhan kopi tubruk Arabika Kalosi Enrekang

Gambar 4 menunjukkan profil seduhan memisah dengan baik berdasarkan pengolahan pascapanen
dengan nilai PC1 (F1) 73,62% dan PC2 (F2) 26,38%. Namun berdasarkan dendrogram, seduhan kopi dari
pengolahan honey dan full-washed memiliki kemiripan. Ini mungkin dikarenakan adanya proses
fermentasi dan lama pengeringan pada pengolahan honey dan full-washed lebih singkat dibandingkan
dengan pengolahan natural. Komponen kimia dan sensori seduhan kopi sangat dipengaruhi oleh proses
fermentasi dan lama pengeringan. Hal ini disebabkan karena terjadi reaksi biokimia yang terjadi pada
senyawa berbeda selama proses fermentasi dan pengeringan (Sanz-Uribe et al., 2017). Pada pengolahan
natural, biji kopi mengalami fermentasi yang paling lama dibandingkan dengan pengolahan full-washed
dan honey. Selama pengeringan, kopi masih aktif secara metabolik sebagai respon dari tekanan abiotik,
kondisi anoksi dan stress. Pengeringan lambat menyebabkan komponen kimia dari pulp mengalami
translokasi ke biji kopi (Zhang et al., 2019). Menurut Sunarharum & Farhan (2020) aroma dan citarasa kopi
dari pengolahan full-washed dipengaruhi oleh penggunaan air selama proses fermentasi. Proses
fermentasi menurunkan konsentrasi asam amino yang menjadi prekursor pembentukan senyawa aroma
selama penyangraian dan pengeringan yang cepat mengakibatkan laju reaksi enzim proteolitik lebih
rendah (Kulapichitr et al., 2022). Menurut Bruyn et al. (2017) konsentrasi senyawa volatil pada kopi dengan
pengolahan natural lebih tinggi dibandingkan dengan hasil pengolahan full-washed akibat aerasi dan
penurunan kelembaban yang lambat serta pengeringan yang lama. Komponen kimia seduhan kopi
dipengaruhi secara langsung oleh komposisi kimia kopi beras karena semua prekursor pembentukan
senyawa pada seduhan ada pada kopi beras (Wang et al., 2020). Selain itu, Gambar 4 juga menunjukkan
bahwa komponen utama pada kopi yaitu CQA dan alkaloid pada seduhan tidak memengaruhi atribut rasa
dan aroma seduhan yang diamati.
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Gambar 4. Dendrogram (A) dan PCA (B) seduhan tubruk kopi Arabika Kalosi Enrekang
Kesimpulan

Pengolahan pascapanen tidak memengaruhi komponen bioaktif pada seduhan kopi namun
memengaruhi atribut aroma dan rasa. Pengolahan natural memiliki atribut aroma dan rasa yang dominan
dibandingkan dengan pengolahan honey dan full-washed. Senyawa caffeoylquinic acid dan alkaloid pada
seduhan tidak berpengaruh terhadap aroma dan rasa seduhan namun adanya senyawa lain yang terlarut.
Diperlukan penelitian untuk mengidentifikasi senyawa-senyawa yang terlarut pada seduhan kopi.
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