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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Manusia tidak lepas akan kebutuhan cairan untuk tubuh setelah
oksigen, sekitar 86% organ terdiri dari cairan. Kebutuhan ini harus datang
dengan menyuplai minuman kedalam tubuh melalui mulut. Minuman
merupakan salah satu kebutuhan utama untuk segera dipenuhi agar dapat
menjalankan aktifitas sehari — hari (Kusumawardani & Larasati, 2020). Tidak
hanya sebagai pelepas rasa dahaga, keinginan manusia untuk mencoba
merasakan beragam jenis sensasi dari minuman — minuman yang beredar saat
ini. Dengan kemajuan teknologi dan inovasi baru, banyaknya variasi
minuman dengan keunikannya masing — masing dari warna, rasa, tekstur,

hingga bermanfaat untuk kesehatan sepertinuman probiotik.

Minuman probiotik ialah minuman yang mengandung bakteri baik bagi
kesehatan, mampu menghilangkan bakteri bau mulut hingga membersihkan
saluran metabolisme (Erawati et al., 2022). Pada penelitian (Coelho et al.,
2020) memaparkan juga minuman probiotik dapat mengurangi kadar toksik
pada tubuh. Umumnya minuman ini memiliki rasa yang menyegarkan,enak,
aman serta sehat untuk dikonsumsi siapa saja. Saat ini sudah banyak minuman
probiotik siap saji yang beredar di masyarakat. Sangat mudah untuk dibeli di
toko besar, hingga kedai di dekat rumah. Minuman siap saji ini telah melewati

serangkaian proses pengolahan dan dikemas dengan wadah simpel yang



sudah disterilkan agar keamanan dan mutunya tetap terjaga serta mudah untuk

dikonsumsi dimana saja (Anekawati et al., 2021).

Dalam pembuatannya, minuman probiotik membutuhkan suatu media
atau biang agar minuman tersebut memiliki suatu khasiat. Biang ini ialah
sekumpulan mikroba atau kulturQakteri dan khamir selanjutnya disebut
dengan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), atau yang mana
akan diaplikasikan pada suatu minuman. Proses ini disebut dengan
fermentasi, merupakan suatu aktivitas oleh enzim dari mikroba untuk
mengurai senyawa kompleks menjadi lebih sederhana seperti karbohidrat
yang akan diurai dengan enzim — enzim metabolisme mikroba. (Ratnasari
Evy, 2018) Mikroba pada fermentasi membutuhkan nutrisi sebagai makanan
utama mereka, agar dapat melakukan aktivitasnya. Pada masa fermentasi,
proses ini sangat krusial untuk pertumbuhan bakteri dan khamir. Dibutuhkan
optimasi waktu agar dapat menghasilkan mutu terbaik. Kadar senyawa ini
yang membutuhkan masa (waktu) agar senyawa yang dihasilkan juga tidak
terlalu memabukkan. Peneliti mencoba membandingkan masa fermentasi 7

hari dan 14 hari.

Ada banyak minuman fermentasi lainnya, seperti misalnya kombucha
yang beberapa tahun belakangan ini naik popularitasnya. Kombucha adalah
teh yang difermentasikan menggunakan SCOBY, berbentuk seperti gel dan
dapat beranak — pinak secara terus menerus. Kultur ini membutuhkan nutrisi

gula untuk terus berkembang, proses ini menyebabkan SCOBY bekerja



mengurai senyawa — senyawa pada teh menjadi asam asetat (Fauzie Fitria

Rusdiana, 2017).

Kopi merupakan tanaman yang hidup di pegunungan, termasuk ke
dalam famili rubiaceae. Data statistik dari International Coffee Organization
mengatakan kopi saat ini hampir merajai komoditas ekspor Indonesia
bersama Kkaret, biji kakao (cokelat), dan minyak sawit. Menjadikan Indonesia
sebagai negarﬁe — 4 terbesar setelah Brazil, Vietnam, dan Kolombia dalam

memproduksi kopi dan mengekspornya ke manca negara.

Minuman kopi berasal dari buah ceri kopi matang berwarna kemerahan,
yang diproses dari panen, pasca panen, hingga menjadi biji kopi. Nantinya
biji kopi ini digiling lagi lalu bisa diekstrak dengan air menggunakan berbagai
macam metode seduhan (Selamet, 2020). Umumnya seduhan paling gampang
yakni dengan kopi instan yang beredar di masyarakat. Secara garis besar kopi
yang populer saat ini berasal dari genus Coffea canephora atau kopi robusta.
Kopi satu ini sangat mudah untuk dibudidayakan, dengan perawatan yang
minim dibandingkan dengan kopi arabika dari genus Coffea arabica.

@enyawa — senyawa Yyang terdapat pada kopi ini antara Iain:Qafein,
karbondioksida, asam organik, dan trigonelin (Seninde & Chambers, 2020).
Senyawa — senyawa yang hampir sama terdapat pada teh memungkinkan
potensi minuman kopi untuk difermentasikan dengan SCOBY. Pada
penelitian terdahulu (Rahayu Triastuti & Rahayu, 2007) mendapati hasil

perkembangan SCOBY pada media minuman kopi mengalami masa



pertumbuhan, ini  membuktikan minuman kopi juga layak untuk

difermentasikan dengan SCOBY.

Ada banyak sekali varian minuman dari kopi, dan bermacam — macam
cara penyeduhan yang bisa dilakukan sesuai selera. SCOBY membutuhkan
nutrisi yang banyak agar pertumbuhannya cepat dan padat (Nana Kusdiana et
al., 2020). Kopi populer saat ini ialah espresso yang dibuat dari mesin
espresso dengan air panas bertekanan tinggi, mengekstrak bubuk kopi yang
telah digiling halus (fine). Dari espresso ini banyak dikembangkan menjadi
minuman lainnya seperti ditambahkan: susu, sirup, bahan makanan, atau air
saja. Penambahan air ini dinamakan dengan kopi americano selanjutnya
disebut americano. Mulanya pada masa perang dunia kedua, tentara Amerika
yang berada di Italia tidak terlalu menyukai minuman kopi lokal. Rasanya
yang sangat tebal ini dinilai terlalu pahit, ejekan dari orang lokal terhadap
tentara ini menjadi literatur sampai saat ini (Juliadi et al., 2021). Pada
akhirnya oleh orang lokal tersebut ditambahkan air panas agar rasanya yang
menjadi lebih ringan (light). Bahkan saat ini muncul varian americano dingin

atau iced americano.

Americano yang ringan untuk mencoba mengaplikasikan fermentasi
SCOBY. Karena hasil dari fermentasi ini mengubah senyawa — senyawa pada
minuman menjadi asam (Chakravorty et al., 2019). Kopi yang tidak terlalu
berat dapat dikonsumsi siapa saja, asam yang terlalu tinggi terkadang

membuat beberapa orang dengan asam lambung tidak dapat mencoba



kenikmatan dan kesegaran dari hasil fermentasi ini. Maka dari itu peneliti
memilih dan membatasi eksperimen hanya menggunakan americano serta

meneliti pengaruh masa fermentasi terhadap karakteristiknya.

Qerdasarkan latar belakang diatas maka peneliti mengambil judul
“PENGARUH  MASA FERMENTASI KOPI TERHADAP

KARAKTERISTIK AMERICANO”.

1.2 Batasan Masalah

Penulis membatasi penelitian masa fermentasi terhadap karakteristik
americano dengan 2 tipe masa fermentasi yaitu: masa fermentasi 7 hari dan

14 hari.

1.3 @erumusan Masalah
Apakah ada pengaruh Kkarakteristik americano terhadap masa

fermentasi?

@.4 Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui pengaruh karakteristik Americano terhadap masa

fermentasi.

@.5 Manfaat Penelitian

1.5.1 Manfaat bagi penulis

1.  Menjadi salah satu syarat memperoleh gelar sarjana sains terapan
pariwisata dan menjadi referensi untuk meningkatkan ilmu di bidang

perkopian.



1.5.2 Manfaat bagi institusi

1.  Menjadikan jurnal baru untuk keperluan akademik maupun non-

akademik yang bisa dijadikan referensi terbaru suatu institusi.
@.5.3 Manfaat bagi masyarakat

1.  Hasil penelitian dapat digunakan menjadi rekomendasi masyarakat

umum untuk mencoba melakukan percobaan eksperimen rumahan.

1.6 Qefinisi istilah

1.6.1 Pengaruh

Adalah daya yang ada atau timbul dari sesuatu (orang, atau benda) yang

ikut membentuk watak, kepercayaan, perbuatan.
1.6.2 Fermentasi

Proses perubahan senyawa kimiawi komplek menjadi lebih sederhana

dengan bantuan mikroba yang bermetabolisme dari enzim — enzimnya.
1.6.3 Kopi

Minuman dari biji kopi yang sebelumnya sudah melewati berbagai

proses hingga menjadi minuman.
1.6.4 Karakteristik

Suatu ciri khas yang membedakan satu antara lainnya.



1.6.5 Americano

Minuman kopi berbahan dasar dari espresso ditambahkan sedikit air

panas atau dingin.



QAB 1

KAJIAN PUSTAKA
2.1 Kopi

2.1.1 Kopi

Kopi adalah salah satu jenis tanaman dari family rubiaceae dan turunan
dari genus coffea, secara garis besar jenis kopi diantaranya: spesi@rabika
(coffea arabica), spesies robusta (coffea canephora), dan spesies liberika
(coffea liberica), dan spesies ekselsa (coffea dewevrei) Berasal dari dataran
tinggi Ethiopia lalu dikenalkan dengan dibawa dan dikembangkan oleh

pedagang keseluruh dunia (Selamet, 2020).

Tanaman ini tumbuh subur dengan beberapa faktor sepert@urah hujan,
tempat, ketinggian, dan perawatan. Untuk tumbuh dengan baik, kopi harus
ditanam pada tanah organik dengan%rah hujan berkisar 2.000 — 3.000
mm/tahun. Banyak faktor yang mempengaruhi tanaman kopi untuk tumbuh,

dan setiap jenis kopi keunikan untuk merawatnya (Silitonga, 2019).

Arabika, hanyﬁjmbuh pada ketinggian 1.000 m diatas permukaan laut,
dan cara memanennya harus dipetik sebelum terlalu matang hingga jatuh ke
tanah, agar biji kopi tidak menyerap bau tanah. Dibandingkan dengan robusta,
untuk merawatnya tidak perlu dataran yang tinggi. Kopi robustaQapat
tumbuh pada ketinggian 400 — 800 m diatas permukaan laut, dan perawatan
biji kopi ini lebih mudah dibandingkan arabika (Ridwansyah, 2003) dalam

(Utami, 2022)



Kopi memiliki efek yang baik dan buruk didalam kopi terkandung
kafein yang mampu menstimulasi kinerja otak dan saraf serta mempercepat
jantung untuk berdetak. Hasilnya tubuh akan merasakan rasa sensasi yang
segar. Rasanya yang khas dan pahit ini diincar oleh penikmat kopi. Kafein

juga terdapat pada teh, maupun kakao (cokelat) (O’callaghan et al., 2018).

Didunia konsumsi kopi dipegang 70% dari spesies arabika, 25% dari
robusta, dan 5% dari liberaka maupun excelsa. Saat ini kopi menjadi komoditi
terbesar di dunia salah satunya Indonesia sebagai negara eksportir terbesar

saat ini setelah eksportir kakao, minyak sawit, dan karet (Izzah, 2020).

Daging kulit
atav daging bvah (pulp)

Biji kopi (coffee bean)
Kulit ari biji kopi (silverskin)

Kulit tanduk biji kopi (parchment)
Lendir atav getah (mucilage)
Kulit lvar (outer rind)

Gambar 2.1 Struktur Buah Kopi

Sumber: https://luden.id/proses-pengolahan-pasca-panen-kopi/

Buah kopi yang sudah matang berwarna kemerahan biasanya
langsung dipetik sebelum jatuh dengan sendirinya, lalu selanjutnya buah
disortir agar buah kopi yang berpenyakit atau cacat tidak tercampur. Tahap
berikutnya dilakukan pengolahan pasca panen (pasca panen), agar
mendapatkan hasil yang berkualitas pengolahan ini haruslah baik dan benar
(Sembiring et al., 2020) Buah kopi yang sudah dikumpulkan akan dikupas

terlebih  dahulu dengan mesin pengupas kopi (depulper) untuk



menghilangkan daging kulit lihat pada gambar 2.1. Selanjutnya dilakukan
fermentasi agar lapisan lendir terkupas dari biji kopi, buah kopi yang telah
terkelupas lalu dikeringkan, secara umum ada 2 cara pengeringan; basah dan
kering, setelah biji kopi dikeringkan akan disortasi lagi dan melewati

penyangraian (roasting) (Ega et al., 2019).
2.1.2 Jenis - Jenis Seduhan Kopi

Saat ini cara penyeduhan kopi sudah berkembang dan berinovasi,
umumnya kopi yang terkenal di Indonesia langsung diseduh atau disebut juga
kopi instan. Hanya perlu memanaskan air lalu tuang air kedalam gelas,
bubuhkan serbuk kopi instan dan hanya perlu diaduk. Padahal terdapat
banyak cara untuk menyeduh kopi, umumnya terbagi menjadi 4 metode:
penyeduhan menggunakan tekanan, perendaman, filtrasi, dan mendidihkan

kopi (Juliadi et al., 2021).

Minuman kopi populer pada era ini lebih sering dijumpai dengan bahan
kopi dasar dari espresso, uniknya kopi ini dapat disajikan dengan berbagai
macam bahan tambahan sesuai selera. Kopi espresso adalahQOpi yang
diseduh dengan air panas menggunakan mesin bertekanan tinggi (Cameron et
al., 2020). Aliran air melalui group head pada mesin kopi espresso ini akan
mengekstrak biji kopi yang digiling halus (fine). Biji kopi yang digiling lalu
ditaruh di portafilter, (Gregory & Romero, 2018) menjelaskan pentingnya
didistribusi agar merata dan di-tamping rapat dan rata. Portafilter yang telah

terisi kopi ditaruh di group head dan biarkan aliran air bertekanan tinggi
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menekan ke bawah hingga air menetes di spout yang terletak dibawah

portafilter (Kuhn et al., 2017).
2.1.3 Americano

Americano merupakan minuman inovasi barlﬂengan menambahkan
air panas atau air dingin pada espresso. Literatur yang ada menjelaskan
dahulu tentara Amerika saat perang dunia kedua datang ke kedai kopi di Italia
untuk memesan secangkir kopi, saat itu kopi yang terkenal ialah espresso.
Tentara Amerika tidak terlalu menyukai kopi yang sangat kental, lalu
meminta untuk menambahkan air sedikit agar cari dan menambahkan gula
sesuai selera (Juliadi et al., 2021). Espresso yang ditambah air ini dengan
perbandingan 1:3 akan menjadi lebih ringan (light) sehingga untuk seseorang
yang tidak terlalu suka pahitnya kopi tetapi ingin menstimulasi otak dan

syaraf agar kuat untuk begadang (Ardiani & Subrata, 2021).
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Informasi Gizi

Porsi Ukuran
2 cangkir espresso (60 ml)

Per porsi

Energi 10kJ
2 kkal

Lemak 0,21g
Lemak Jenuh 0,109g
Lemak tak Jenuh Ganda 0,109g
Lemak tak Jenuh Tunggal Og
Kolesterol Omg
Protein 0,14g
Karbohidrat Og
Serat Og
Gula Og
Sodium 17mg
Kalium 135,7mg

Gambar 2.2 Informasi Gizi Espresso / 2 cup

Sumber: FatSecret

Pada penelitian (Bueno et al., 2021) kopi ringan (americano) jika
ditambahkan dengan gula memiliki potensi yang cukup untuk

difermentasikan dengan SCOBY.

2.2 Fermentasi

2.2.1 Fermentasi

Fermentasi ialah aktivitas mikroba yang mengubah suatu substrat dari
enzim yang dihasilkan oleh mikroba atau organisme hidup yang berukuran
sangat kecil (Wulansari et al., 2022). Proses ini membutuhkan biang untuk
berkembang yang disebut dengan starter, didalam starter ini terdapat
kumpulan mikroba yang siap untuk melakukan fermentasi pada medianya

(Frediansyah, 2018).
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Umumnya fermentasi dapat digunakan pada senyawa organik berupa
karbohidrat yang tergolong menjadi 3. Pertama ialah bahan pangan yang
mengandung gula, seperti tebu, buah — buahan, dan biji — bijian. Kedua bahan
yang mengandung pati, seperti serelia, umbi — umbian dan sayuran. Dan
terakhir yang mengandung selulosa, seperti jerami, bambu, dan pinus

(Budiyanto, 2004) dalam (Putri et al., 2021).

Mikroba membutuhkan nutrisi untuk tumbuh dan berkembang dari
media awal fermentasi, nutrisi ini bisa berupa karbohidrat seperti pati, dan
gula. Lalu dari nutrisi ini akan menjadi asam laktat. Tetapi pertumbuhan
mikroba dapat terhambat jika kadar garam terlalu tinggi, hal ini menyebabkan
proses fermentasi yang lebih lama. Sedangkan kadar garam yang terlalu
rendah dapat menimbulkan bakteri jahat yang dapat mengganggu jalannya

fermentasi (Frazier, 1981) dalam (Azka et al., 2018).

Menurut Suprihatin, 2010 dalam (Wulansari et al., 2022)%rmentasi
dapat dilakukan dengan spontan maupun tidak spontan. Fermentasi spontan
ialah tidak perlu ditambahkannya mikroba atau biang. Di dalam media sudah
terdapat jenis dan jumlah mikroba biang / starter yang beragam, mengubah
bahan yang difermentasikan menjadi produk baru dengan mikroba yang
tumbuh dan berkembang aktif, hasil yang didapatkan akan bermacam —
macam. Akibatnya hasil fermentasi tidak akan konsisten dan kualitas

makanan tidak bermutu.
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Fermentasi tidak spontan pada pembuatannya memerlukan mikroba
tambahan seperti starter/khamir atau berbentuk kultur, mikroba dalam proses
ini akan tumbuh dan berkembang untuk mengubah bahan yang
difermentasikan. Jumlah mikroba yang ditambahkan mempengaruhi hasil
fermentasi nantinya, dan pengaruh lingkungan tempat fermentasi juga dapat

mempengaruhi mutu fermentasi (Ahnan-Winarno et al., 2021)

Dan juga suhu, pH awal fermentasi, substrat, kandungan nutrisi,
jumlah, kondisi lingkungan dan sifatnya mempengaruhi proses fermentasi

(Pandey, 1999) dalam (Maftukhah, 2020).
2.2.2 Faktor — Faktor yang Mempengaruhi Fermentasi

Mikroba sangat penting untuk tetap hidup dan berkembang,
kemampuan in@ipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu: makanan, waktu,

suhu, air, pH, oksigen, dan mikroba.
1.  Makanan

Menurut (Buckle & Meech, 2003) dalam (Budimarwanti, 2017)
Mikroba membutuhkan makanan untuk menyuplai energi dan menyediakan
unsur dasar kimia agar tetap berkembang dan aktif. Unsur dasar tersebut
ialah: fosfor, oksigen, magnesium, zat besi, karbon, dan zat kecil lainnya.
Karbohidrat yang tinggi sebagai kebutuhan utama mikroba akan

mempengaruhi populasi mikroba untuk tumbuh (Hidayat et al., 2021).
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2. Waktu

Menurut (Hidayat et al., 2021) enzim yang dihasilkan mikroba dalam
fermentasi membutuhkan waktu sekitar 48 jam. Dalam penelitian
(Wulandari, 2018) menunjukan dalam kurun waktu 48 jam, sudah%ulai
terbentuk lapisan selulosa baru atau disebut dengan baby SCOBY. Dan kurun
waktu 168 jam atau 7 hari lapisan selulosa terbentuk padat. Pada lama
fermentasi 24 jam pertama, mikroba masih berada dalam fase pertumbuhan
yang masih terjadinya proses penguraian senyawa. Lalu pada fermentasi
setelah 168 jam, mikroba tumbuh padat dan meningkat dengan tinggi (Buckle

& Meech, 2003).
3. Suhu

Suhu juga mempengaruhi pertumbuhan bakteri dan perkembangan
mikroba (Buckle & Meech, 2003). Suhu terbagi menjadi 3 golongan yaitu:
suhu minimum, suhu optimum, suhu maksimum. Setiap masing — masing
mikroba seperti bakteri, khamir, maupun kapang mempunyai suhu agar tetap
tumbuh berkembang. Untuk mendapati hasil fermentasi yang maksimal,

maka diperlukan suhu yang optimum (de Oliveira et al., 2020).
4.  Air

Qetiap makhluk hidup membutuhkan air untuk keberlangsungan

hidupnya, tak terkecuali mikroba. Air sangat berperan untuk kebutuhan

15



metabolisme didalam sel dan berperan sebagai alat penopang gizi (Buckle &

Meech, 2003).

5. pH

Setiap mikroba perlu hidup di suatu kondisi yang asam maupun basa
tertentu, seperti bakteri maupun khamir membutuhkan pH sekitar 3,0 — 6,0

atau dibawah netral. (Hidayat et al., 2021).

6.  Oksigen

Oksigen juga berperan penting dalam pertumbuhan bakteri, faktor ini
perlu diatur agar keberlangsungan bakteri tetap aktif. Kelebihan maupun
kekurangan oksigen dapat menghambat atau memperbanyak mikroba untuk
tumbuh. Setiap mikroba memiliki kebutuhan oksigen yang berbeda untuk
membentuk sel baru atau fermentasi (Winarno, 1980) dalam (Tian et al.,

2022).

Berdasarkan kebutuhan oksigen, pertumbuhan bakteri dibedakan
sebagai berikut: organisme aerobik yaitu mikroba tidak dapat tumbuh jika
terdapat oksigen di dalamnya. Sedangkan organisme anaerobik,
membutuhkan oksigen agar mikroba tumbuh dan hidup. Lalu organisme
anaerobik terbagi menjadi lagi yakni: organisme anaerobik fakultatif yang
mana apabila oksigen tidak ada, bakteri tetap tumbuh. Dan, organisme

anaerobik mikroaerofilik membutuhkan oksigen berkadar rendah dibanding

16



dengan oksigen pada atmosfer (Suriawira, 1985) dalam (Harikrishnan et al.,

2020).
7. Subtrat

Subtrat ialah sumber utama nutrisi bagi mikroba, nutrisi ini akan
dimakan oleh mikroba lalu diekskresikan dengan enzim — enzim mikroba
tersebut, mengurai senyawa — senyawa yang kompleks menjadi lebih
sederhana. Seperti misal substratnya karbohidrat, mikroba akan
mengekskresikan substrat tersebut dari amilum menjadi glukosa dengan

bantuan enzim amilase (Gandjar, 2006) dalam (Pramiastuti et al., 2020).

8. Mikroba

Mikroba atau mikroorganisme ialah “hewan kecil” atau organisme
berukuran sangat kecil yang hanya dapat terlihat menggunakan alat
mikroskop. Mikroba bisa dikatakan sebagai organisme hidup karena mampu
untuk bermetabolisme, bereproduksi, bergerak, bahkan berevolusi (Haryanto

Budi, 2021).

Mikroba hidup dimana - mana, dan berinteraksi dengan
mikroorganisme lainnya. Interaksi ini bisa%enguntungkan maupun
merugikan, dan juga sering dihubungkan dengan penyakit infeksi atau
pembusukan makanan. Tetapi, mayoritas mikroorganisme memberikan
keseimbangan dan kesejahteraan dalam kehidupan manusia seperti bakteri

baik yang terdapat didalam usus (Ratnasari Evy, 2018). Mikroorganisme
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yang baik ini juga dapat difermentasikan pada makanan dan minuman, seperti
tape, tapai, terasi, dan makan lainnya. Pada fermentasi minuman disebut
dengan minuman probiotik, minuman ini memberikan manfaat kesehatan

yang baik (Florencia Gabriella, 2020).

2.3 SCOBY

KulturQakteri dan khamir atau biasa disebut SCOBY (Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeast), atau jamur dipo ialah sekumpulan beberapa
mikroba yakni bakteri dan khamir yang hidup secara simbiotik berbentuk
serat bulat pipih, dengan tekstur yang kenyal, serta beraroma seperti cuka
(Coelho et al., 2020). Bakteri utama yang terdapat pada SCOBY ini ialah
Bakteri @Iuconicum, Acetobacter ketogenium, Pichia, Torula Varietas,
Lactobacillus sp, Pediococcus sp) sertthamir (Saccharomyces pombe,
Saccharomyces ludwigii, Saccharomyces cerevisiae, Pichia fermentant, dan

sebagainya) (Jamilah, 2019) dalam (Azizah et al., 2020).

Mikroba pada SCOBY bertanggung jawab untuk mengekskresikan
berbagai macam senyawa pada Americano menjadi alkohol atau disebut
fermentasi dan dilanjutkan dengan oksidasi. Pengubahan gula menjadi
alkohol ini disertai dengan memproduksi zat lainnya yakni: asam glukonat,
(glucuronic@cid), asam asetat, asam laktat, vitamin, asam amino, dan zat

antibiotik (Gandjar 2006) dalam (Pramiastuti et al., 2020).
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@.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau uji sensori ialah cara pengujian menggunakan

indera manusigaitu: indera penglihatan, indera pencium, indera pengecap,

dan indera peraba%ji organoleptik dilakukan untuk mengetahui hedonik

(kesukaan) dan mutu hedonik (perbedaan%rhadap warna, rasa, aroma, dan

tekstur. Menurut Kartika et al. (1988) dalam (Lamusu, 2018) Uji kesukaan

merupakan pengujian yang meminta panelis untuk memberi pendapat

terhadap sifat bahan yang diuji.

2.5 Qajian Empiris

Tabel 2.1 Tabel Kajian Empiris

Peneliti dan Judul Penelitian Hasil Penelitian Fokus
Tahun Penelitian
astiti Pengaruh Lama Waktu Penelitian menunjukan Pengaruh
Wulandari, Fermentasi Kombucha Teh ada pengaruh nyata lama waktu
2018 Hijau Daun Jati (Tectona terhadap perbedaan waktu
grandis) Terhadap Kadar Tanin | fermentasi.
Total dan Total Asam Tertitrasi
(TAT)
Rahadi Analisis Kandungan Vitamin C | Hasil fermentasi yang Pengaruh
SantosoQ), 21 | dan Aktivitas Antioksidan Teh optimum adalah hari ke- lama waktu
Kombucha Berdasarkan Lama 7.
Fermentasi dan Jenis Teh
Meysin Implikasi Variasi Konsentrasi Hasil penelitian terjadi Pengaruh
Anjliany®£021 | SCOBY (Symbiotic Culture of kombucha yang penambaha
Bacteria and Yeast) Terhadap berkualitas bervariasi L
- . N variasl
Kualitas Kombucha Cascara dengan berbagai
Arabika dan Robusta konsentrasi dari SCOBY. dan waktu
terhadap
kualitas
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Muhammad Pengaruh Lama Fermentasi Hasilnya Ph dan daya Pengaruh
Habib Barkah, | Kombucha Daun Sirsak hambat bakteri lama waktu
21 (Annona muricata L.) Pada berpengaruh dengan lama
Daya Hambat Pertumbuhan proses fermentasi.
Bakteri Escherichia coli
Ika Hidayati, Efek Lama Fermentasi dan Hasilnya kualitas Pengaruh
19 Konsentrasi SCOBY (Symbiotic | berpengaruh terhadap lama waktu
Culture of Bacteria and Yeast) lama fermentasi.
Terhadap Kualitas Fisikokimia
Minuman Kombucha Jeruk
Nipis (Citrus aurantifolia S.)
Vivin Jamilah, aengaruh Variasi Konsentrasi Variasi konsentrasi starter Pengaruh
2019 Starter Terhadap Kualitas Teh SCOBY memberikan penambaha
Kombucha pengaruh berbeda yang L
N variasl
nyata.
dan waktu
terhadap
kualitas
Lili Pengaruh Variasi Jenis Pengaruh variasi tampak Pengaruh
Rohmawati, Fermentasi Terhadap Total nyata dan adanya penambaha
22 Bakteri Asam Laktat Dan Daya | pengaruh daya terima .
. N variasli
Terima Organoleptik “Lemea” organoleptik
dan waktu
terhadap
kualitas
Aurora Karakteristik Fisikokimia dan Penelitian berpengaruh Uji
Urbahillah, Sensori Kombucha Cascara nyata terhadap sifat organolepti
2018 kimia, sifat fisik teratur, K
viskositas, warna, dan o
semua parameter sensori. karakteristik
Sumber: Peneliti, Data diolah 2022.
2.6 Hipotesis

Diduga pengaruh masa fermentasi kopi terhadap karakteristik

americano berpengarufmrhadap sifat organoleptik (warna, aroma, tekstur,
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dan rasa) panduan perumusar@ipotesis yang digunakan dalam penelitian ini

adalah sebagai berikut:

1. Ho: Tidak ada pengaruiﬂualitas warna, aroma, tekstur dan rasa pada
masa fermentas@ hari dan 14 hari dalam pembuatan fermentasi kopi
americano.

Ha: Ada pengaruiﬂualitas warna, aroma, tekstur dan rasa pada masa
fermentasi 7 hari dan 14 hari dalam pembuatan fermentasi kopi

americano.
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BAB |11

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Prosedur pelaksanaar&sperimen ialah langkah-langkah yang sudah
ditetapkan dalam melaksanakan percobaan pembuatan fermentasi kopi
americanogdapun prosedur pelaksanaan eksperimen meliputi, waktu dan
tempat eksperimen. Eksperimen dilakukan di rumah sendiri beralamat Tiban
BTN Blok T No. 8, sedangkan untuk waktu pelaksanaan pada bulan Oktober

— Desember 2022.

3.2 Panelis

Menurut Soekarto, 2002 dalam (Lamusu, 2018) Panelis ialah instrumen

Qtau alat untuk menilai terhadap mutu dan sifat — sifat dari suatu produk.
Panelis@ang digunakan peneliti dalam penelitian ini terbagi menjadi 2
kategori yaitu: panelis agak terlatih, dan panelis tidak terlatih. Dengan kriteria

sebagai berikut:

1.  Panelis agak terlatih:
a. Sehat
b. Memiliki indera yang baik
c. Mampu membedakan biji kopi
d. Tidak buta warna

e. Memiliki kemampuan dalam bidang kopi
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2. Panelis tidak terlatih:
a. Sehat
b. Memiliki indera yang cukup baik
c. Tidak buta warna

d. Tertarik untuk mengenal bidang kopi

Calon panelis yang akan diseleksi dengan 2 tahap: wawancara dan
penyaringan. Peneliti akan memilih 6%pganelis agak terlatih dan 20 panelis

tidak terlatih dari 31 orang.

Untuk pengujian hedonik (tingkat kesukaan) peneliti menggunakan
panelis tidak terlatih, dan untuk pengujian mutu hedonik (pembedaan)
%rhadap 4 aspek yaitu: warna, aroma, tekstur, dan rasa menggunakan panelis

agak terlatih.
3.2.@eleksi Panelis

Seleksi panelis merupakan suatu proses untuk mendapatkan panelis
yang dibutuhkan. Peneliti menggunakan 31 calon panelis yang akan diseleksi
sesuai Kriteria, yang peneliti butuhkan dalam proses eksperimen ini.
Kemudian akan dibagi menjadi 2 kategori yakniganelis agak terlatih dan

panelis tidak terlatih.

Dari 31 calon panelis, akan tersisin 5 orang sehingga peneliti

menginginkan hanya 26 orang panelis. Panelis yang terpilih haruslah
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memiliki indera cukup baik serta memiliki waktu khusus untuk memberikan

penilaian.

Pemilihan panelis perlu dilakukan seleksi@ihap tahap seleksi adalah

sebagai berikut:
1.  Wawancara

Wawancara dilakukanQntuk mengetahui latar belakang calon
panelis, termasuk kondisi kesehatannya dan pertanyaan yang sudah
berhubungan dengan kriteria yang sudah ditetapkan. Karena sangat
krusial untuk uji organoleptik. Wawancara akan dilakukan sebanyak

31 calon panelis.
2.  Penyaringan

Tahap ini ialah penentuan untuk calon panelis masuk kedalam

kriteriﬁanelis agak teralatih dan tidak terlatih.

3.3 Bahan dan Alat

1. Qahan

Dalam eksperimen ini jenis dan jumlah bahan yang digunakan untuk

setiap percobaan dapat dilihat dalam tabel berikut:
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Tabel 3. 1 Bahan - bahan

Nama bahan Jumlah
Biji Kopi 72 gr

Gula 150 gr

SCOBY 3 buah

Air 2500 liter

Sumber: Diolah peneliti, 2022.

Alat

Adapw@lat yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut:

Tabel 3.2 Alat
Nama Alat Jumlah
Gilingan Kopi 1 buah
Mesin Espresso 1 buah
Wadah Plastik 4 liter 1 buah
Wadah kaca 1.2 liter Quah
Panci 1 buah
Timbangan 1 buah
Kain 3 buah
Spatula 1 buah
Pitcher 2 buah
Saringan 1 buah

Sumber: Diolah peneliti, (2022).
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3.4 Prosedur Pembuatan

Eksperimen dalam pembuatan fermentasi kopi americano in%elalui
beberapa tahap. Yaitu tahap seduhan americano, tahap fermentasi, dan tahap

penyelesaian.

1.  Tahap Seduhan Americano
a) Timbang biji kopi 144 gram.
b) Lalu giling menggunakan gilingan kopi
c) Tuang pada portafilter sebanyak 18 gram, dengan 8 Kkali
pengulangan.
d) Distribusi lalu tamping
e) Taruh di group head tunggu ekstraksi espresso
f) Campurkan kedalam air panas yang telah diberi gula, seduhan kopi
americano siap disajikan.
2.  Tahap Fermentasi
a) Siapkan 3 wadah kaca.
b) Panaskan air 780 ml, lalu masukkan 100 gr gula. Aduk hingga gula
terlarut dalam air.
c) Tuang 4 shot espresso atau sekitar 120 ml sekitar kedalam masing —
masing wadah kaca.
d) Taruh 1 lembar SCOBY dan tuang starter-nya kedalam wadah kaca
tersebut.
e) Tutup wadah kaca menggunakan kain, lalu ikat agar tidak ada hama

yang masuk kedalam wadah kaca.
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f) Tunggu proses fermentasi
3. Tahap Penyelesaian
a) Jika anak SCOBY sudah terbentuk, panen kopi fermentasi.
b) Anak SCOBY dipindahkan ke dalam wadah kaca dan diberi air gula
sekitar % dari besar wadah tersebut.
c) Saring ke dalam botol kaca, dan simpan pada kulkas. Tunggu sekitar

5 hari agar sodanya maksimal.

@.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada eksperimen ini adalah uji organoleptik yang
meliputi: hedonik (tingkat kesukaan) dan mutu hedonik%sa, aroma, tekstur,
dan warna) pada fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi 7 hari

dan 14 hari.

@.6 Pengumpulan Data

Pengumpulan data pada penelitian ini menggunakan panelis agak
terlatih dan@anelis tidak terlatih. Yang akan diberikan kuesioner untuk
menganalisa hasil eksperimen peneliti. Eksperimen dilakukan di rumah
peneliti, dan mencari dari berbagai sumber, serta juga melakukan

dokumentasi sebagai alat bukti bahwasanya penelitian benar dilaksanakan.

3.7 Qnalisis Data

Menurut Noeng Muhadjir (1998:104) dalam (Uin & Banjarmasin,

2018) "upaya mencari dan menata secara sistematis catatan hasil observasi,
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wawancara, dan lainnya untuk meningkatkan pemahaman peneliti tentang

kasus yang diteliti dan menyajikannya sebagai temuan bagi orang lain™.

Perolehan data didapat denga@uesioner yang diberikan kepada panelis
agak terlatih dan panelis tidak terlatih.%ata yang diperoleh selanjutnya
dianalisis dengan aplikasi komputer yaitu SPSS 26 (Statistical Product for

Service Solution). (Soekarto, 2000). Dalam (Syiatud Dianah, 2020)
3.8 Uji Organoleptik
3.9 Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling umum digunakan untuk
mengukur tingkat kesukaan pada eksperimen. Qada uji ini, panelis
mengungkapkan tanggapan pribadi tidak suka dan suka, juga
mengungkapkan tingkat kesukaannya tanpa membandingkan sampel sebelum
dan sesudahnygrhadap 4 aspek yakni: warna, aroma, tekstur, dan rasa yang
menggunakan skala likert. Terdapat 5 tingkatan skor%aling baik diberi skor
5, dan kurang baik diberi skor 1. Peneliti menggunakan skala likert agar dapat
dilakukan analisa statistik. Hasil nilai yang didapat berdasarkan perhitungan
kemudian dilihat sesuai dengan ketentuan klasifikasi persentase uji hedonik.

(Syiatud Dianah, 2020).
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Tabel 3.3 Skala Likert Uji Hedonik dan Interval Hedonik.

@ Kesukaan Skor Interval
angat suka 5 241-5
Agak Suka 4 >231-4
Suka 3 221-3
Agak tidak suka 2 >211-2
Sangat tidak suka il 20-1,0

Sumber: Diolah peneliti, (2022).

Qata uji hedonik dianalisis menggunakan persentase. Perhitungan

persentase sebagai uji hedonik (uji kesukaan) adalah:

@— L x100%

N
Keterangan:

P= Persentase jawaban responden
f = Frekuensi jawaban persentase

n = Jumlah sampel
3.8.&ji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik adalah pengujian yang menggunakan indera manusia.
Pengumpulan kualitas inderawi fermentasi kopi american@ntuk mengetahui
sifat dan karakteristik masing-masing sampel fermentasi kopi americano
Qengan 4 aspek yaitu: warna, aroma, tekstur, dan rasa pada fermentasi 7 hari
dan 14 hari yang menggunakan skala likert. Terdapat 5 skala@aling baik

diberi skor 5, dan tidak baik diberi skor 1.
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Tabel 3.4 Skala Likert Uji Mutu Hedonik.

Warn Aroma Tekstur Rasa Sko | Interva
a r I
Hitam | Cuka agak kuat & | Keruh & Asam 5 =241 -

bening kopi kurang bersoda kuat & 5
tidak pahit

Hitam | Cuka kurang & Hampir Sedikit 4 >31-
hampir kopi kurang keruh & asam & 4
bening bersoda | tidak pahit
Hitam Cuka rendah & Hampir Sedikit 3 >221-
sedikit | kopi sedikit kuat keruh & asam, 3
bening tidak sedikit

bersoda pahit
Hitam | Cuka kurang & Sedikit | agak pahit | 2 >211-
sedikit kopi kuat jernih & & tidak 2
pekat tidak asam

bersoda
Hitam | Cuka tidak ada & Tidak Sangat 1 |2 @ —
pekat kopi kuat Jernih & Pahit & 1,0

tidak tidak
bersoda asam

Sumber: Data diolah peneliti. 2022

%ata yang diperoleh dianalisis dengan uji Mann-Whitney non

parametrik dengan nilai signifikansﬂ > 0,05 maka Ho diterima dan Ha

ditolak. Artinya tidak ada perbedaan yang nyata, sedangkarﬁ < 0,05 maka

Ho ditolak dan Ha diterima, artinya terdapat perbedaan yang nyata.

Berdasarkan 4@spek: warna, aroma, tekstur, dan rasa fermentasi kopi

americano terhadap masa fermentasi 7 hari dan 14 hari. Data yang didapati

akan diolah menggunakan aplikasi SPSS 26 agar memudahkan menganalisis

secara statistik.
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QAB v

PEMBAHASAN
4.1 Hasil

4.1.1 Panelis

Pada hasil panelis penelitian ini, peneliti memilih panelis sebanyak 26
orang terbagi menjadi 2 kategori yakni: panelis agak@rlatih sebanyak 6
orang, dan panelis tidak terlatih sebanyak 20 orang@ang memenuhi kriteria
yang sudah ditetapkan dalam penelitian ini. 5 orang tersisa tersisinkan sebab

tidak memenuhi kriteria yang ditetapkan.
Q.l.Z Hasil Uji Organoleptik

Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui sifat organoleptik yang
mencakup uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap warna, aroma, tekstur,
dan rasa pada pembuatan fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi

7 hari dan 14 hari.

Berdasarkan analisis data pada uji hedonik (uji kesukaan@an uji mutu
hedonik (uji perbedaan) terhadap sifat organoleptik: warna, aroma, tekstur,
dan rasa pada pembuatan fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi

7 hari dan 14 hari sebagai berikut:
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4@2.1 Hasil Uji Hedonik
a) Warna

Hasil uji hedonik dengan panelis tidak terlatih terhadap warna
fermentasi kopi americano dengan fermentasﬁ hari dan 14 hari dapat

dilihat dalam gambar 4.1:

9 9
7 7
3 3
1 1
M ° M °

Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hari

=
o

O P N W H U1 O N O VO

angatsuka W Agak suka M Suka M Agaktidak suka M Sangat tidak suka

Gambar 4.1 Grafik persentase kesukaan panelis tidak terlatih terhadap warna
Sumber: Data diolah peneliti. 2022

Qntuk melihat hasil uji hedonik panelis tidak terlatih terhadap warna
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasﬂ hari dan 14 hari

dengan jelas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.1 Tabel Skor dan Persentase

Nilai Skor Fermenta5| 7 % Ferme_nta5| %
hari 14 hari
Qangat suka 5 9 45% 7 35%
Agak suka 4 7 3H% 9 45%
Suka 3 3 15% 3 15%
Agak tidak
suka 2 1 5% 1 5%
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@angat tidak
suka 1 0 0% 0 0%

Sumber: Data diolah peneliti. 2022

b) Aroma

Qasil uji hedonik dengan panelis tidak terlatih terhadap aroma
fermentasi kopi americano dengan fermentasﬁ hari dan 14 hari dapat

dilihat dalam gambar 4.2:

12
10

10

8 7

6
6 5 5
4
4
2
2 N :
0 0
0 1

Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hari
angatsuka W Agak suka mSuka m Agaktidak suka M Sangat tidak suka

Gambar 4.2 Grafik persentase kesukaan panelis tidak terlatih terhadap aroma
Sumber: Data diolah peneliti. 2022.

Qntuk melihat hasil uji hedonik panelis tidak terlatih terhadap aroma
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasﬂ hari dan 14 hari

dengan jelas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4. 2 Tabel Skor dan Persentase

o Sko Fermentas Fermentasi

Nilai r i 7 hari % 14 hari %
30 25

Sangat suka 5 6 % 5 %
35 50

Agak suka 4 7 % 10 %
25 20

Suka 3 5 % 4 %
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Aga@dak suka 2 2 % 1 5%

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0%
Sumber: Data diolah peneliti. 2022

c) Tekstur

Qasil uji hedonik dengan panelis tidak terlatih terhadap tekstur
fermentasi kopi americano dengan fermentasﬁ hari dan 14 hari dapat

dilihat dalam gambar 4.3:

14
12

12

10 9

2
0 0
. [ ] .
Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hari
angatsuka W Agak suka mSuka M Agaktidak suka M Sangat tidak suka

Gambar 4.3 Grafik persentase kesukaan panelis tidak terlatih terhadap tekstur

Sumber: Data diolah peneliti. 2022

Qntuk melihat hasil uji hedonik panelis tidak terlatih terhadap tekstur
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasﬂ hari dan 14 hari

dengan jelas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4. 3 Tabel Skor dan Persentase

o Sko Fermentas Fermentasi

Nilai r i 7 hari % 14 hari %
10 15

Sangat suka 5 2 % 3 %
45 60

Agak suka 4 9 % 12 %
35 25

Suka 3 7 % 5 %
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Aga@dak suka 2 1 5% 0 0%

Sangat tidak suka 1 1 5% 0 0%
Sumber: Data diolah peneliti. 2022

d) Rasa

Qasil uji hedonik dengan panelis tidak terlatih terhadap rasa fermentasi

kopi americano dengan fermentasﬂ hari dan 14 hari dapat dilihat dalam

gambar 4.4:
10
8 7
6
4
il
0

Fermentasi 7 hari Fermentasi 14 hari

ngat suka M Agak suka mSuka M Agaktidak suka m Sangat tidak suka

Gambar 4.4 Grafik persentase kesukaan panelis tidak terlatih terhadap rasa
Sumber: Data diolah peneliti. 2022

Qntuk melihat hasil uji hedonik panelis tidak terlatih terhadap tekstur
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasﬂ hari dan 14 hari

dengan jelas dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4.4 Tabel Skor dan Persentase

- Sko  Fermentas Fermentasi

Nilai r i 7 hari % 14 hari %
30 40

Sangat suka 5 6 % 8 %
20 40

Agak suka 4 4 % 8 %
35 15

Suka 3 7 % 3 %
15

Aga@dak suka 2 3 % 1 5%

Sangat tidak suka 1 0 0% 0 0%

Sumber: Data diolah peneliti. 2022
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4.1.2.2 Hasil Uji Mutu Hedonik

a) Warna

Analisis data yang dilakukan 6 orang panelis agak terlatih terhadap
warna fermentasi kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasi

7 hari dan 14 hari diperoleh sebagai berikut:

NILAI RATA-RATA WARNA PADA
FERMENTASI KOPI AMERICANO

5

>4,1-5
. 3.6

>3,1-4
3

>2,1-3
2

>11-2
1
0 >0-1,0

7 HARI

Gambar 4.5 Grafik rata — rata warna pada fermentasi kopi americano
Sumber: Data diolah peneliti. 2022.

Analisis Mann-Whitney untuk melihat perbedaan warna fermentasi
kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasﬁ hari dan 14 hari

dapat dilihat pada gambar 4.6.

Test Statistics®

Warna
Mann-Whitney 13.000
Wilcoxon W 34.000
Z -.B63
Asymp. Sig. (2-tailed) .388
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 485"

a. Grouping Variable: Perlakuan
b. Mot corrected for ties.

Gambar 4.6 UieMann-Whitney aspek warna
mber: Data diolah peneliti. 2022
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b) Aroma

Analisis data yang dilakukan 6 orang panelis agak terlatih terhadap
aroma fermentasi kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasi

7 hari dan 14 hari diperoleh sebagai berikut:

NILAI RATA-RATA AROMA PADA
FERMENTASI KOPI AMERICANO

4.5 >41-5
4

3.5 TE >3,1-4
3

2.5 >2,1-3
2

15 >11-2
1

0.5 >0-1,0
0

7 HARI

Gambar 4.7 Grafik rata — rata aroma pada fermentasi kopi americano
Sumber: Data diolah peneliti. 2022.

Analisis Mann — Whitney untuk melihat perbedaan aroma fermentasi
kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasﬂ hari dan 14 hari

dapat dilihat pada gambar 4.8.

Test Statistics”
Aroma
Mann-Whitney U 000
Wilcoxon W 21.000
Z -3.000
Asymp. Sig. (2-tailed) 003
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 002"

a. Grouping Variahle: Perlakuan
b. Mot correctad for ties.

Gambar 4.8 Uji Mann-Whitney aspek aroma
Sumber: Data diolah peneliti. 2022
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c) Tekstur

Analisis data yang dilakukan 6 orang panelis agak terlatih terhadap
tekstur fermentasi kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasi

7 hari dan 14 hari diperoleh sebagai berikut:

NILAI RATA-RATA TEKSTUR PADA
FERMENTASI KOPI AMERICANO

45
4 3

32 28 >41-5
3 o

25 >3,1-4
2

1.5 >2,1-3
1

0.5 >1,1-2
. | =

7 HARI 14 HARI >0 @,0

Gambar 4.9 Grafik rata — rata tekstur pada fermentasi kopi americano
Sumber: Data diolah peneliti. 2022.

Analisis Mann — Whitney untuk melihat perbedaan tekstur fermentasi
kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasﬁ hari dan 14 hari

dapat dilihat pada gambar 4.10.

Test Statistics®

Tekstur
Mann-Whitney LI 15,600
Wilcoxon W 36.500
il - 527
Asymp. Sig. (2-tailed) hag
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 698°

a. Grouping Wariable: Perlakuan
b. Mot corrected for ties.

Gambar 4.10 Uji Mann-Whitney aspek tekstur
Sumber: Data diolah peneliti. 2022

38



d) Rasa

Analisis data yang dilakukan 6 orang panelis agak terlatih terhadap rasa
fermentasi kopi americano terhadap perbedaan masa fermentasi 7 hari

dan 14 hari diperoleh sebagai berikut:

NILAI RATA-RATA RASA PADA
FERMENTASI KOPI AMERICANO

45
4
35 >41-5
2.5
3
55 >3,1-4
5 >21-3
1.5
1 >1,1-2
0.5
0 >0-1,0

7 HARI

Gambar 4.11 Grafik rata — rata rasa pada fermentasi kopi americano
Sumber: Data diolah peneliti. 2022.

Analisis Mann — Whitney untuk melihat perbedaan rasa fermentasi kopi
americano terhadap perbedaan masa fermentasﬁ hari dan 14 hari dapat

dilihat pada gambar 4.12.

Test Statistics”
Fasa
Mann-Whitney LI .0oo
Wilcoxon W 21.000
Z -2.8984
Asymp. Sig. (2-tailed) 003
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .oo2°

a. Grouping Variable: Perlakuan
b. Mot corrected for ties.

Gambar 4.12 Uji Mann-Whitney aspek rasa
Sumber: Data diolah peneliti. 2022
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@.2 Pembahasan

4.2.1 Pembahasan Uji Hedonik
a) Warna

Tabel 4.1 menampilkan warna fermentasi kopi americano dengan masa
fermentasi 7 hari yaitu 9 panelis tidak terlatih menyatakan sangat suka
(45%), 7 panelis tidak terlatin menyatakan agak suka (35%), 3 panelis
tidak terlatin menyatakan suka (15%), 1 panelis tidak terlatih
menyatakan agak tidak suka (5%). Untuk persentase terbesar warna
ialah 9 (45%) menyatakan sangat suka, dan persentase terkecil yaitu 1
(5%) menyatakan agak tidak suka. Fermentasi kopi americano dengan
masa fermentasi 14 hari yaitu 7 panelis tidak terlatih menyatakan sangat
suka (35%), 9 panelis tidak terlatih menyatakan agak suka (45%), 3
panelis tidak terlatih menyatakan suka (15%), 1 panelis tidak terlatih
menyatakan agak tidak suka (5%). Untuk persentase terbesar ialah 9
(45%) menyatakan agak suka, dan persentase terkecil yaitu 1 (5%)

menyatakan agak tidak suka.
b) Aroma

Tabel 4.2 menampilkan aroma fermentasi kopi americano dengan masa
fermentasi 7 hari yaitu 6 panelis tidak terlatilﬂwenyatakan sangat suka
(30%), 7 panelis tidak terlatin menyatakan agak suka (35%), 5 panelis

tidak terlatih menyatakan suka (25%), dan 2 panelis tidak terlatih
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menyatakan agak tidak suka (10%). Untuk persentase terbesar warna
ialah 7 (35%) menyatakan agak suka, dan persentase terkecil yaitu 2
(10%) menyatakan agak tidak suka. Fermentasi kopi americano dengan
masa fermentasi 14 hari yaitu 5 panelis tidak terlatih menyatakan sangat
suka (25%), 10 panelis tidak terlatih menyatakan agak suka (50%), 4
panelis tidak terlatih menyatakan suka (20%), dan 1 panelis tidak
terlatih menyatakan agak tidak suka (5%). Untuk persentase terbesar
ialah 10 (45%) menyatakan agak suka, dan persentase terkecil yaitu 1

(5%) menyatakan agak tidak suka.
c) Tekstur

Tabel 4.3 menampilkan tekstur fermentasi kopi americano dengan
masa fermentasi 7 hari yaitu 2 panelis tidak terlatih menyatakan sangat
suka (10%), 9 panelis tidak terlatih menyatakan agak suka (45%), 7
panelis tidak terlatih menyatakan suka (35%), 1 panelis tidak terlatih
Qenyatakan agak tidak suka (5%) dan 1 panelis tidak terlatih
menyatakan sangat tidak suka (5%). Untuk persentase terbesar warna
ialah 9 (45%) menyatakan agak suka, dan persentase terkecil yaitu 1
(5%) menyatakan agak tidak suka juga sangat tidak suka. Fermentasi
kopi americano dengan masa fermentasi 14 hari yaitu 3 panelis tidak
terlatih%enyatakan sangat suka (15%), 12 panelis tidak terlatih

menyatakan agak suka (60%), dan 5 panelis tidak terlatih menyatakan
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suka (25%). Untuk persentase terbesar ialah 12 (60%) menyatakan agak

suka, dan persentase terkecil yaitu 3 (15%) menyatakan sangat suka.
d) Rasa

Tabel 4.4 menampilkan rasa fermentasi kopi americano dengan masa
fermentasi 7 hari yaitLQ panelis tidak terlatih menyatakan sangat suka
(30%), 4 panelis tidak terlatithnyatakan agak suka (20%), dan 7
panelis tidak terlatin menyatakan suka (35%). Untuk persentase
terbesar warna ialah 7 (35%) menyatakan suka, dan persentase terkecil
yaitu 3 (15%) menyatakan agak tidak suka. Fermentasi kopi americano
dengan masa fermentasi 14 hari yaitu 8 panelis tidak terlatih
Q1enyatakan sangat suka (40%), 8 panelis tidak terlatin menyatakan
agak suka (40%), 3 panelis tidak terlatih menyatakan suka (15%), dan
1 panelis tidak terlatih menyatakan agak tidak suka (5%). Untuk
persentase terbesar ialah 8 (40%) menyatakan sangat suka juga agak

suka, dan persentase terkecil yaitu 1 (5%) menyatakan agak tidak suka.

Q.Z.Z Pembahasan Uji Mutu Hedonik

a)%/arna

Berdasarkan gambar 4.5 dapat dilihat bahwa nilai rata — rata warna
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi 7 hari adalah 3,3
yaitu hitam hampir bening, dan masa fermentasi 14 hari adalah 3,6 yaitu

hitam hampir bening.
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Selanjutnyagerdasarkan hasil uji Mann-Whitney menunjukkan
tidak adanya perbedaan yang nyata. Hal ini dapat diketahui padﬁilai
Asymp. Sig. (2-tailed) sebesar 0.388, dimana 0.388 > 0.05 maka dapat

disimpulkan bahwa tidak terdapatnya perbedaan yang nyata.
b) Aroma

@erdasarkan gambar 4.7 dapat dilihat bahwa nilai rata — rata
aroma fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi 7 hari
adalah: 2,6 yaitu cuka rendah & kopi sedikit kuat dan masa fermentasi
14 hari adalah 4,3 yaitu cuka agak kuat & kopi kurang.

Selanjutnyagerdasarkan hasil uji Mann-Whitney menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata. Hal ini dapat diketahui padaqlai
Asymp. Sig. (2-tailed) sebesar 0.003, dimana 0.003 < 0.05 maka dapat

disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata.

cﬁekstur

Berdasarkan gambar 4.9 dapat dilihat bahwa nilai rata — rata
tekstur fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi 7 hari
adalah: 2,8 yaitu hampir keruh & tidak bersoda dan masa fermentasi 14
hari adalah 3 yaitu hampir keruh & tidak bersoda.

Selanjutnyagerdasarkan hasil uji Mann-Whitney menunjukkan

tidak adanya perbedaan yang nyata. Hal ini dapat diketahui pada nilai
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q\symp. Sig. (2-tailed) sebesar 0.598, dimana 0.598 > 0.05 maka

disimpulkan bahwa tidak terdapatnya perbedaan yang nyata.

dﬁasa

Berdasarkan gambar 4.11 dapat dilihat bahwa nilai rata — rata rasa
fermentasi kopi americano dengan masa fermentasi 7 hari adalah: 2,5
yaitu sedikit asam & sedikit pahit dan masa fermentasi 14 adalah 4,6
yaitu asam kuat & tidak pahit.

Selanjutnyagerdasarkan hasil uji Mann-Whitney menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata. Hal ini dapat diketahui pada%lai
Asymp. Sig. (2-tailed) sebesar 0.003, dimana 0.003 < 0.05 maka

disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata.
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QAB \Y

PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil suatu kesimpulan bahwa: Ho ditolak

tetapi tidak seluruhnya, dan Ha diterima tetapi tidak seluruhnya, karena:

Terdapat perbedaan kualitas yang nyata pada fermentasi kopi americano
dengan masa fermentasi 7 hari dan 14 hari terhadap 2 dari 4 aspek yakni:
Aroma dan Rasa. 2 aspek lainnya yaitu: Warna dan Tekstur, tidak memiliki
perbedaan kualitas yang nyata.

Masa fermentasi yang disukai berdasarkan uji hedonik ialah fermentasi kopi

americano dengan masa fermentasi 14 hari.

@ Saran

Sebagai penutup penelitian ini dapat penulis sampaikan saran — saran
sebagai berikut: perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menambahkan
variabel independen dan variabel dependen. Seperti perlakuan dengan
menambahkan konsentrasi gula, atau dengan penambahan rempah — rempah

lainnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1: Instrumen wawancara

INSTRUMEN WAWANCARA
SELEKSI PANELIS

@ATA RESPONDEN

1. Nama P
2. Jenis Kelamin TR
3. Usia PO

DAFTAR PERTANYAAN

Apakah bapak/ibu dalam keadaan sehat?
a. lya b. Sepertinya Q Tidak

2. Apakah bapak/ibu sebelumnya pernah menggba kopi?

b. lya b. Sepertinya . Tidak
3. Apakah bapak/ibu menyukai kopi?
a. lya b. Sepertinya QTidak
4. Apakah bapak/ibu bisa menghabiskan 5 cangkir kopi perminggu?
a. lya b. Sepertinya . Tidak

5. Apakah bapak/ibu bisa membedakan macargsgnacam biji kopi?
a. lya b. Sepertinya . Tidak

6. Apakah bapak/ibu tertarik dalam bidang pe ian?
a. lya b. Sepertinya . Tidak

7. Apakah bapak/ibu antusias untuk mencoba mengenal perkopian?
a. lya b. Sepertinya c. Tidak

q Apakah bapak/ibu pernah membuat kopi deggan mesin espresso?

a. lya b. Sepertinya . Tidak

9. Apakah bapak/ibu memiliki gangguan padagdgdera penciuman?
a. lya b. Sepertinya . Tidak

10. Apakah bapak/ibu memiliki gangguan padadgdera pengecap?
a. lya b. Sepertinya . Tidak

11. Apakah bapak/ibu memiliki gangguan pada indera peraba?
a. lya b. Sepertinya c. Tidak

12. Apakah bapak/ibu buta warna?
a. lya b. Sepertinya c. Tidak
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Lampiran 2 Data hedonik dan mutu hedonik

Data Statistik Hedonik

3.

RASA

TEKSTUR

Data Uji Hedonik

4.

TOTA

10
10

10

RASA

TOTA

10
10

TEKSTUR

TOTA

10

AROMA

TOTA

Paneli

10
10

10
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10

10

166

4,1

4,2

10

156

4,2

3,6

156

3,9

3,8

10

10

166

4,1

4,2

10
11

12
13
14
15
16
17
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Lampiran 3 Data Olah Mutu Hedonik Hasil SPSS

Descriptive Statistics

I Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
Rasa 12 3588 1.311 1 5
Warna 12 3.50 7498 2 5
Aroma 12 3580 1.000 2 5
Tekstur 12 282 515 2 4
FPerlakuan 12 1.50 522 1 2
Ranks
Perlakuan I Mean Rank  Sum of Ranks
Rasa A 6 3.80 21.00
E 6 8.50 57.00
Total 12
Warna A ] 5.67 34.00
B 6 7.33 44.00
Total 12
Aroma A 3.50 21.00
E 9.50 57.00
Total 12
Tekstur A 6 6.08 36.50
B 6 6.92 41.50
Total 12
Test Statistics”
Rasa Warna Aroma Telkstur
Mann-Whitney LI 000 13.000 000 15.500
Wilcoxon W 21.000 34.000 21.000 36.500
Z -2.984 -.B63 -3.000 =527
Asymp. Sig. (2-tailed) 003 .388 003 5488
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .onz2P 4gs® .onz2P 6ag®

a. Grouping Variable: Perlakuan
h. Mot corrected for ties.
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Lampiran 4 Dokumentasi

Alat

Bahan

Pembuatan espresso
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Fermentasi 7 hari

Fermentasi 14 hari
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Wawancara
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Percobaan panelis agak terlatih
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Lampiran 5. Form Bimbingan Proyek Akhir
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