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ABSTRAK

Terdapat dua varietas kopi yang paling banyak digunakan dalam produk
makanan dan minuman, yaitu kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi robusta
(Coffea canephora). Kopi arabika dan robusta memiliki karakteristik aroma dan
rasa yang berbeda. Aroma dan rasa merupakan kunci dari citarasa kopi. Aroma
ditimbulkan oleh senyawa volatil pada kopi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui senyawa volatil apa saja yang terdapat dalam kopi arabika, robusta, dan
campurannya serta menghubungkannya dengan tingkat kesukaan panelis. Metode
yang digunakan meliputi blending antara kopi arabika (A) dan robusta (R) dengan
rasio 100%A, 75%A:25%R, 50%A:50%R, 75%A:25%R, dan 100%R,
kromatografi gas-spektoskopi massa untuk uji senyawa volatil, dan uji organoleptik
terhadap atribut aroma dan rasa. Dalam penelitian ini senyawa yang ditemukan
dalam kopi arabika, robusta, serta semua campurannya antara lain kafein dan asam
pentadekanoat. Senyawa yang ditemukan pada kopi arabika antara lain alpha
turmerone, beta turmerone, AR turmerone, beta sesquiphenandrene, metanol, dan
asetonitril. Senyawa yang ditemukan dalam kopi robusta antara lain 2,3-
dimetilbenzofuran dan 4-etil-2-metoksifenol. Aroma kopi yang disukai adalah
aroma kopi dengan rasio kopi arabika dan robusta 50%A:50%R. Rasa kopi yang
disukai adalah campuran kopi dengan rasio kopi arabika dan robusta

T75%A:25%R.

Kata kunci : Aroma, Kopi, Kromatografi gas, Organoleptik, Rasa, Senyawa Volatil

il



ABSTRACT

There are two varieties of coffee that are most widely used in food and
beverage products, namely arabica coffee (Coffea arabica) and robusta coffee
(Coffea canephora). Arabica and Robusta coffee have different aroma and taste
characteristics. Aroma and taste are the keys to the taste of coffee. The aroma is
caused by the volatile compounds in coffee. This study aims to determine what
volatile compounds are contained in Arabica, Robusta, and their mixtures and to
relate them to the panelists' preference level. The method used includes blending
between arabica (A) and robusta (R) coffee with a ratio of 100%A, 75%A:25%R,
50%A:50%R, 75%A:25%R, and 100%R , gas chromatography-mass spectroscopy
for volatile compound content analysis, and organoleptic test for aroma and taste
attributes. In this study, the compounds found in Arabica, Robusta, and all their
mixtures include caffeine and pentadecanoic acid. Compounds found in Arabica
coffee include alpha turmerone, beta turmerone, AR turmerone, beta
sesquiphenandrene, methanol, and acetonitrile. Compounds found in robusta
coffee include 2, 3-dimethylbenzofuran and 4-ethyl-2-methoxyphenol. The preferred
coffee aroma is the aroma of coffee with a ratio of 50%A4:50%R. The preferred
coffee taste is a mixture of coffee with a ratio of 775%A:25%R.

Key words : Aroma, Coffee, Gas Chromatography, Organoleptic, Taste, Volatile
Compound
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