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Abstrak. Cairan hasil fermentasi buah kopi Arabika merupakan produk samping pengolahan kopi yang berpotensi dikembangkan sebagai
minuman fungsional karena mengandung berbagai senyawa bioaktif hasil metabolisme mikroorganisme selama fermentasi. Namun,
informasi mengenai lama fermentasi yang mampu menghasilkan mutu sensoris optimum masih terbatas. Penelitian ini bertujuan
menganalisis pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik mutu sensoris cairan fermentasi buah kopi Arabika. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga petlakuan lama fermentasi, yaitu 5, 10, dan 15 hari, masing-masing diulang tiga kali. Mutu
sensoris dievaluasi menggunakan uji sensori terhadap warna, aroma, rasa, tingkat keasaman, body, aftertaste, kejernihan, dan overall
acceptability. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh nyata (p<<0,05) terhadap seluruh parameter
sensoris. Fermentasi selama 10 hari menghasilkan skor tertinggi pada warna (7,63), aroma (7,81), rasa (7,74), tingkat keasaman (7,42), body
(7,39), aftertaste (7,54), kejernihan (7,48), dan overall acceptability (7,68). Disimpulkan bahwa fermentasi selama 10 hari merupakan kondisi
optimum untuk menghasilkan cairan fermentasi buah kopi Arabika dengan mutu sensoris terbaik. Hasil penelitian ini memberikan dasar
ilmiah bagi pemanfaatan cairan fermentasi buah kopi sebagai minuman fungsional bernilai tambah serta mendukung diversifikasi produk
dan peningkatan nilai ekonomi industri kopi Arabika..

Kata Kunci: kopi Arabika; fermentasi; mutu sensoris; minuman fungsional; nilai tambah.

ABSTRACT. Arabica coffee fermentation liguid is a by-product of coffee processing with considerable potential to be developed as a functional
beverage because it contains bioactive compounds produced through microbial metabolism during fermentation. However, information regarding the
optinum fermentation duration to achieve the best sensory quality remains limited. This study aimed to evaluate the effect of fermentation duration
on the sensory characteristics of Arabica coffee fermentation liguid. A Completely Randomized Design (CRD) with three fermentation periods (5,
10, and 15 days), each conducted in triplicate, was employed. Sensory quality was evaluated using a hedonic test covering color, aroma, taste,
acidity, body, aftertaste, clarity, and overall acceptability. Data were analyged using one-way analysis of variance (ANOV'A), followed by
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a 5% significance level. Fermentation duration significantly affected (p<0.05) all sensory attributes.
The 10-day fermentation produced the highest scores for color (7.63), aroma (7.81), taste (7.74), acidity (7.42), body (7.39), aftertaste (7.54),
clarity (7.48), and overall acceptability (7.68). It can be concluded that a 10-day fermentation period is the optimum condition for producing
Aprabica coffee fermentation liguid with superior sensory quality. These findings provide scientific evidence supporting the utilization of coffee
fermentation liguid as a value-added functional beverage and offer practical insights for product diversification and sustainable development of the
Arabica coffee industry.

Keyword: Arabica coffee; fermentation; sensory quality; functional beverage; value-added product..

Pendahuluan berbasis  kesehatan.  Perubahan  preferensi

Kopi (Coffea arabica 1.) merupakan salah —konsumen dari sekadar minuman berkafein menuju
satu komoditas perkebunan strategis yang berperan ~ produk yang memiliki karakteristik sensoris unggul
penting dalam perekonomian dunia maupun serta manfaat fisiologis mendorong inovasi dalam
Indonesia. Selain menjadi sumber devisa dan mata ~ teknologi pascapanen, terutama melalui proses
pencaharian bagi jutaan petani, kopi juga fermentasi. Fermentasi tidak hanya berfungsi
mengalami perkembangan pesat sebagai produk menghilaflgkan lapisan mucilage pada buah kopi,
dengan nilai tambah tinggi seiring meningkatnya tetapi  juga  berperan  dalam  membentuk

permintaan terhadap kopi spesialti dan produk karakteristik aroma, cita rasa, keasaman, body, dan
aftertaste melalui aktivitas mikroorganisme yang
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pengolahan. Salah satu hasil samping yang
berpotensi dikembangkan adalah cairan fermentasi
buah kopi yang selama ini umumnya dibuang
sebagai limbah cair. Padahal, cairan tersebut masih
mengandung berbagai senyawa bioaktif, seperti
asam organik, senyawa fenolik, flavonoid, asam
klorogenat, kafein, dan metabolit hasil fermentasi
yang berpotensi memberikan aktivitas antioksidan
serta manfaat Kesehatan (Hakim et al., 2023).
Pemanfaatan cairan fermentasi buah kopi sebagai
produk pangan sejalan dengan konsep ekonomi
sirkular ~ dan  gzero waste, karena mampu
meningkatkan nilai tambah limbah pascapanen

sekaligus  mengurangi dampak pencemaran
lingkungan (Janissen & Huynh, 2018).
Meningkatnya konsumsi minuman

fungsional memperkuat potensi cairan fermentasi
buah kopi sebagai produk bernilai tambah (Hakim
& Izwar, 2025). Buah kopi, termasuk cascara dan
pulp, mengandung fenolik, flavonoid, trigonelin,
dan  asam  klorogenat  yang  berpotensi
dikembangkan sebagai bahan minuman fungsional
(Bevilacqua et al, 2023). Fermentasi dengan
mikroorganisme zndigenons dapat meningkatkan
senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan serta
membentuk profil aroma dan cita rasa lebih
kompleks  (Liu et al, 2019). Namun,
pengembangan produk sangat ditentukan oleh
mutu sensoris, meliputi warna, aroma, rasa,
keasaman, body, aftertaste, kejernihan, dan overall
acceptability. Mikroorganisme menghasilkan ester,
alkohol, aldehid, dan asam organik yang
membentuk karakter fruity, floral, winey, dan caramel,
sedangkan fermentasi tidak terkendali dapat
menghasilkan  goff-flavonr ~ dan  menurunkan
penerimaan konsumen (Wu et al., 2024).

Di Indonesia, penelitian fermentasi kopi
masith  didominasi  peningkatan —mutu  biji,
sedangkan kajian karakteristik sensoris cairan
fermentasi buah kopi sebagai minuman fungsional
masih terbatas. Padahal, produk ini berpotensi
mendukung diversifikasi kopi, meningkatkan nilai
tambah  hasil samping  pascapanen, dan
memperkuat agroindustri  berkelanjutan. Oleh
karena itu, evaluasi mutu sensoris diperlukan untuk
memastikan karakteristik produk sesuai preferensi
konsumen. Penelitian ini bertujuan menganalisis
karakteristik mutu sensoris cairan fermentasi buah
kopi Arabika (Coffea arabica 1..) sebagai minuman
fungsional potensial. Hasil penelitian diharapkan
menjadi dasar ilmiah pengembangan minuman
fermentasi berbasis buah kopi dengan mutu
sensoris, nilai fungsional, dan nilai ekonomi yang

lebih tinggi

Bahan dan Metode
Alat dan Bahan Penelitian

Alat penelitian meliputi wadah fermentasi
tertutup, timbangan digital, baskom, pisau stainless
steel, blender, saringan kain, gelas ukur, corong,
botol kaca steril, sample cup, label kode, dan formulir
penilaian sensoris. Bahan utama berupa buah kopi
Arabika (Coffea arabica 1..) varietas Gayo 1, dipanen
pada tingkat kematangan merah penuh (fully ripe)
dari perkebunan rakyat Kabupaten Aceh Tengah.
Air mineral digunakan untuk pencucian buah dan
pembilasan peralatan.

Desain Penelitian

Penelitian ~ ini  merupakan  penelitian
eksperimental yang menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu lama fermentasi
buah kopi Arabika (Coffea arabica 1..). Perlakuan
yang diberikan terdiri atas tiga taraf lama
fermentasi, yaitu: F1 = fermentasi selama 5 hari, F2
= fermentasi selama 10 hari, F3 = fermentasi
selama 15 hari. Setiap perlakuan diulang sebanyak
tiga kali, sehingga diperoleh 9 satuan percobaan.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik
sensoris cairan fermentasi buah kopi, yaitu warna,
aroma, rasa, tingkat keasaman, body, aftertaste,
kejernihan, dan penerimaan keseluruhan (overal/

acceptability).

Prosedur Penelitian

1. Persiapan Bahan: Buah kopi hasil panen
disortasi untuk memisahkan buah rusak,
terserang hama, dan belum matang. Buah
kemudian dicuci dengan air mengalir hingga
bersih dan ditiriskan hingga bebas air.

2. Proses Fermentasi: Buah kopi utuh
dimasukkan ke dalam wadah plastik fermentasi
steril dan ditutup rapat untuk berlangsungnya
spontaneons fermentation menggunakan
mikroorganisme indigenous. Fermentasi
dilakukan pada suhu ruang (£28°C) selama 5,
10, dan 15 hari tanpa penambahan kultur
starter maupun bahan tambahan.

3. Pembuatan Cairan Fermentasi: Setelah
fermentasi sesuai perlakuan, buah dipisahkan
dari cairan hasil fermentasi. Cairan disaring
menggunakan kain steril untuk menghilangkan
partikel kasar, kemudian dimasukkan ke botol
kaca steril dan disimpan pada suhu +4°C
sebelum pengujian sensoris.

Pengujian Sensoris

Karakteristik sensotis cairan fermentasi
buah kopi dievaluasi melalui uji hedonik oleh 30
panelis tidak terlatih. Sampel *+30 mL disajikan
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dalam gelas transparan pada suhu ruang, diberi
kode acak tiga digit dan disajikan secara acak.
Panelis membilas mulut dengan air mineral antar
sampel. Parameter meliputi warna, aroma, rasa,
keasaman, body, aftertaste, kejernihan, dan overall
acceptability menggunakan skala 9 poin., sepertti
yang ditunjukan pada table 1 dibawah inii.

Tabel 1. Skala Penilaian Tingkat Kesukaan Panelis
pada Pengujian sensoris
Tingkat Kesukaan
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak tidak suka
Sedikit tidak suka
Netral
Agak suka
Suka
Sangat suka
Amat sangat suka

Skor

—_

O 00 N1 &N Ul A~ W

Hasil dan Pembahasan
Karakteristik Mutu Sensoris
Fermentasi Buah Kopi Arabika

Evaluasi mutu sensoris melibatkan 30
panelis tidak terlatth menggunakan skala hedonik 9
poin terhadap warna, aroma, rasa, keasaman, body,
aftertaste, kejernihan, dan overall acceptability. Seluruh
perlakuan memperoleh skor di atas 5 (netral).
Fermentasi 10 hari menghasilkan skor tertinggi,
sedangkan 15 hari menurunkan kesukaan sebagian
besar atribut, menunjukkan pentingnya lama
fermentasi terhadap kualitas sensoris cairan
fermentasi kopi. Rata-rata skor sensori setiap
parameter pada masing-masing perlakuan disajikan
pada Tabel 2.

Cairan

Tabel 2. Nilai rata-rata skor uji sensoris cairan fermentasi buah kopi Arabika (Coffea arabica L.) pada
berbagai lama fermentasi

Parameter 5 Hari 10 Hari 15 Hari
Warna 6,52 + 0,41° 7,63 +035 6,71 £ 047°
Aroma 6,34 + 0,520 781 £ 042: 6,18 £ 0,56"
Rasa 6,18 + 0,430 7,74 +038 591 +0,61¢
Tingkat Keasaman 6,07 £ 0,39° 7,42 +0.36" 5,68 £ 0,52¢
Body 6,29 * 0.48° 7,39 £0,41° 6,12 £ 043"
Aftertaste 6,12 = 0.46° 7,54 £ 0,40° 5,84 £0,58°
Kejernihan 6,74 * 0.44° 748+ 0372 6,53 + 0410
Overall Acceptability 6,30 = 047° 7,68 £ 0,39 5,95 £0,55¢

1.Warna
Lama fermentasi berpengaruh nyata

terthadap warna cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertinggi (7,63 £ 0,35%), berbeda nyata dengan
5 hari (6,52 + 0,41% dan 15 hari (6,71 + 0,47Y).
Perlakuan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
berdasarkan DMRT 5%, sedangkan superskrip
berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).
Fermentasi 10 hari optimum menghasilkan warna
yang paling disukai panelis. Aktivitas khamir dan

bakteri asam laktat menghasilkan pektinase yang
mendegradasi  mucilage kaya pektin, gula, dan
fenolik, sehingga mengurangi partikel tersuspensi
dan meningkatkan kejernthan serta homogenitas
cairan (Brioschi Junior et al., 2021). Fermentasi
terlalu  singkat belum  optimal, sedangkan
fermentasi berlebih meningkatkan oksidasi fenolik
dan pembentukan pigmen cokelat (Leonard et al.,
2021). Temuan ini sejalan dengan Cassimiro et al.
(2022) dan Chin et al. (2023).

2. Aroma

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terthadap aroma cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertingei (7,81), diikuti 5 hari (6,34) dan 15 hari
(6,18). Uji DMRT 5% menunjukkan 10 hari
berbeda nyata (p<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan keduanya tidak berbeda nyata (p>0,05).
Fermentasi 10 hari menghasilkan aroma lebih
kompleks, harmonis, dan disukai panelis. Khamir
dan bakteri asam laktat memetabolisme gula serta
asam amino menghasilkan senyawa volatil (Chin et
al., 2023). Khamir menghasilkan etanol, ester,
alkohol, aldehid, dan keton berciti fruity, floral, dan
sweet, sedangkan bakteri asam laktat meningkatkan
kompleksitas aroma (Zhang et al, 2023).
Fermentasi berlebih meningkatkan aktivitas bakteri
asam asetat yang menurunkan aroma buah dan
bunga (Zhao et al., 2023) (Cassimiro et al., 2022).

3. Rasa

Parameter rasa menunjukkan perbedaan
nyata antarperlakuan (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,74), ditkuti 5 hari
(6,18) dan 15 hari (591). Uji DMRT 5%
menunjukkan  seluruh  perlakuan  berbeda
signifikan, sehingga lama fermentasi menentukan
keseimbangan  cita rasa. Perubahan rasa
dipengaruhi transformasi senyawa kimia oleh
mikroorganisme. Hidrolisis sukrosa, glukosa, dan
fruktosa menyediakan substrat bagi khamir untuk
menghasilkan  etanol dan senyawa volatil,
sedangkan bakteri asam laktat menghasilkan asam
laktat yang memberikan keasaman seimbang (De
Bruyn et al, 2017). Degradasi protein
menghasilkan peptida dan asam amino sebagai
prekursor cita rasa. Fermentasi 10 hari
menghasilkan keseimbangan manis, asam, dan
aromatik, sedangkan 15 hari meningkatkan
akumulasi asam asetat dan metabolit sekunder
schingga rasa lebih tajam serta menurunkan
kesukaan panelis (Brioschi Junior et al., 2021).
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4. Tingkat Keasaman

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap tingkat keasaman cairan fermentasi buah
kopi Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,42), diikuti 5 hari
(6,07) dan 15 hari (5,68). Uji DMRT 5%
menunjukkan ketiga perlakuan berbeda nyata
(p<0,05). Mikroorganisme memanfaatkan gula
mucilage dan menghasilkan asam laktat, asetat, sitrat,
serta suksinat yang membentuk karakter keasaman
kopi (Evangelista et al., 2021). Fermentasi 10 hari
menghasilkan keseimbangan asam organik dan
sensasi bright acidity yang lebih disukai, sedangkan 5
hari belum optimal membentuk metabolit.
Fermentasi 15 hari meningkatkan oksidasi etanol
menjadi asam asetat sehingga keasaman lebih tajam
dan penerimaan menurun (Silva et al, 2022).
Temuan ini sejalan dengan Evangelista et al. (2014)
dan Silva et al. (2022).

5.Body

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap body cairan fermentasi buah kopi Arabika
(Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan skor
tertinggi (7,39), diikuti 5 hari (6,29) dan 15 hari
(6,12). Uji DMRT 5% menunjukkan fermentasi 10
hari berbeda nyata (p<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
(p>0,05). Fermentasi 10 hari menghasilkan
kekentalan, tekstur, dan mouthfee/ paling disukai.
Body dipengaruhi polisakarida, peptida, protein
terhidrolisis, dan makromolekul hasil fermentasi.
Aktivitas  pektinase, selulase, dan protease
meningkatkan senyawa terlarut pembentuk tekstur
(Brioschi Junior et al., 2021). Fermentasi 10 hari
menghasilkan hidrolisis optimum, sedangkan 5 hari
belum maksimal. Fermentasi 15 hari menyebabkan
degradasi lanjutan dan berkurangnya komponen
viskositas sehingga body lebih ringan (Jimenez et al.,
2023).

6.Aftertaste

Lama fermentasi berpengaruh nyata
tethadap affertaste cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertingei (7,54), diikuti 5 hari (6,12) dan 15 hari
(5,84). Uji DMRT 5% menunjukkan seluruh
perlakuan berbeda nyata (p<0,05), sechingga 10 hari
optimum menghasilkan affertaste bersih, seimbang,
dan disukai panelis. _Affertaste terbentuk dari
interaksi senyawa volatil dan non-volatil. Khamir
menghasilkan alkohol, ester, aldehid, dan senyawa
aromatik, sedangkan bakteri asam laktat
menghasilkan asam laktat dan metabolit sekunder
(Gomes et al, 2022). Fermentasi 10 hari

menyeimbangkan volatil, gula, dan asam organik,
sedangkan 15 hari meningkatkan asam asetat dan
oksidasi fenolik sehingga menimbulkan rasa asam-
sepat (Vez et al., 2023). Temuan ini sejalan dengan
Todhanakasem et al. (2024).

7.Kejernihan

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terthadap kejernihan cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertinggi (7,48), diikuti 5 hari (6,74) dan 15 hari
(6,53). Uji DMRT 5% menunjukkan 10 hari
berbeda nyata (p<<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
(p>0,05). Kejernihan dipengaruhi  degradasi
mucilage kaya pektin, hemiselulosa, dan polisakarida
oleh enzim pektinase dari khamir Saccharomyces,
Pichia, Hanseniaspora serta bakteri asam laktat (da
Mota et al., 2020). Fermentasi 5 hari belum optimal,
sedangkan 15 hari meningkatkan biomassa,
autolisis khamir, endapan metabolit, dan oksidasi
fenolik sehingga kejernihan menurun (Dias et al.,
2020). Temuan ini sejalan dengan (Cassimiro et al.
2023).

8.Overall Acceptability

Overall acceptability mencerminkan
penerimaan keseluruhan atribut sensoris. Lama
fermentasi berpengaruh nyata terhadap overall
acceptability  (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,68), ditkuti 5 hari
(6,30) dan 15 hari (5,95). Uji DMRT 5%
menunjukkan seluruh perlakuan berbeda nyata
(p<0,05), sehingga 10 hari optimum menghasilkan
penerimaan terbaik. Tingginya skor menunjukkan
keseimbangan metabolisme khamir, bakteri asam
laktat, dan bakteri asam asetat. IKhamir
menghasilkan ~ etanol dan senyawa volatil,
sedangkan bakteri asam laktat menghasilkan asam
organik serta metabolit aroma dengan aktivitas
bakteri asam asetat terkendali (Brioschi Junior et al.,
2021). Fermentasi 5 hari belum optimal, sedangkan
15 hari meningkatkan akumulasi asam asetat dan
menurunkan keseimbangan sensoris (Bressani et

al,  2023). Dengan demikian, 10  hari
direkomendasikan sebagai kondisi optimum.
Simpulan

Lama fermentasi berpengaruh nyata

(p<0,05) terhadap seluruh karakteristik sensoris
cairan fermentasi buah kopi Arabika. Fermentasi
10 hari menghasilkan skor tertinggi pada seluruh
parameter, menunjukkan keseimbangan optimum
aktivitas mikroorganisme dan pembentukan
metabolit. Fermentasi 5 hari belum optimal,
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sedangkan 15 hari menurunkan kesukaan akibat
fermentasi  berlebih. Fermentasi 10  hari
direkomendasikan sebagai kondisi optimum untuk
menghasilkan ~ minuman  fungsional  bernilai
tambah.
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pengolahan. Salah satu hasil samping yang
berpotensi dikembangkan adalah cairan fermentasi
buah kopi yang selama ini umumnya dibuang
sebagai limbah cair. Padahal, cairan tersebut masih
mengandung berbagai senyawa bioaktif, seperti
asam organik, senyawa fenolik, flavonoid, asam
klorogenat, kafein, dan metabolit hasil fermentasi
yang berpotensi memberikan aktivitas antioksidan
serta manfaat Kesehatan (Hakim et al., 2023).
Pemanfaatan cairan fermentasi buah kopi sebagai
produk pangan sejalan dengan konsep ekonomi
sirkular ~ dan  gzero waste, karena mampu
meningkatkan nilai tambah limbah pascapanen

sekaligus  mengurangi dampak pencemaran
lingkungan (Janissen & Huynh, 2018).
Meningkatnya konsumsi minuman

fungsional memperkuat potensi cairan fermentasi
buah kopi sebagai produk bernilai tambah (Hakim
& Izwar, 2025). Buah kopi, termasuk cascara dan
pulp, mengandung fenolik, flavonoid, trigonelin,
dan  asam  klorogenat  yang  berpotensi
dikembangkan sebagai bahan minuman fungsional
(Bevilacqua et al, 2023). Fermentasi dengan
mikroorganisme zndigenons dapat meningkatkan
senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan serta
membentuk profil aroma dan cita rasa lebih
kompleks  (Liu et al, 2019). Namun,
pengembangan produk sangat ditentukan oleh
mutu sensoris, meliputi warna, aroma, rasa,
keasaman, body, aftertaste, kejernihan, dan overall
acceptability. Mikroorganisme menghasilkan ester,
alkohol, aldehid, dan asam organik yang
membentuk karakter fruity, floral, winey, dan caramel,
sedangkan fermentasi tidak terkendali dapat
menghasilkan  goff-flavonr ~ dan  menurunkan
penerimaan konsumen (Wu et al., 2024).

Di Indonesia, penelitian fermentasi kopi
masith  didominasi  peningkatan —mutu  biji,
sedangkan kajian karakteristik sensoris cairan
fermentasi buah kopi sebagai minuman fungsional
masih terbatas. Padahal, produk ini berpotensi
mendukung diversifikasi kopi, meningkatkan nilai
tambah  hasil samping  pascapanen, dan
memperkuat agroindustri  berkelanjutan. Oleh
karena itu, evaluasi mutu sensoris diperlukan untuk
memastikan karakteristik produk sesuai preferensi
konsumen. Penelitian ini bertujuan menganalisis
karakteristik mutu sensoris cairan fermentasi buah
kopi Arabika (Coffea arabica 1..) sebagai minuman
fungsional potensial. Hasil penelitian diharapkan
menjadi dasar ilmiah pengembangan minuman
fermentasi berbasis buah kopi dengan mutu
sensoris, nilai fungsional, dan nilai ekonomi yang

lebih tinggi

Bahan dan Metode
Alat dan Bahan Penelitian

Alat penelitian meliputi wadah fermentasi
tertutup, timbangan digital, baskom, pisau stainless
steel, blender, saringan kain, gelas ukur, corong,
botol kaca steril, sample cup, label kode, dan formulir
penilaian sensoris. Bahan utama berupa buah kopi
Arabika (Coffea arabica 1..) varietas Gayo 1, dipanen
pada tingkat kematangan merah penuh (fully ripe)
dari perkebunan rakyat Kabupaten Aceh Tengah.
Air mineral digunakan untuk pencucian buah dan
pembilasan peralatan.

Desain Penelitian

Penelitian ~ ini  merupakan  penelitian
eksperimental yang menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu lama fermentasi
buah kopi Arabika (Coffea arabica 1..). Perlakuan
yang diberikan terdiri atas tiga taraf lama
fermentasi, yaitu: F1 = fermentasi selama 5 hari, F2
= fermentasi selama 10 hari, F3 = fermentasi
selama 15 hari. Setiap perlakuan diulang sebanyak
tiga kali, sehingga diperoleh 9 satuan percobaan.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik
sensoris cairan fermentasi buah kopi, yaitu warna,
aroma, rasa, tingkat keasaman, body, aftertaste,
kejernihan, dan penerimaan keseluruhan (overal/

acceptability).

Prosedur Penelitian

1. Persiapan Bahan: Buah kopi hasil panen
disortasi untuk memisahkan buah rusak,
terserang hama, dan belum matang. Buah
kemudian dicuci dengan air mengalir hingga
bersih dan ditiriskan hingga bebas air.

2. Proses Fermentasi: Buah kopi utuh
dimasukkan ke dalam wadah plastik fermentasi
steril dan ditutup rapat untuk berlangsungnya
spontaneons fermentation menggunakan
mikroorganisme indigenous. Fermentasi
dilakukan pada suhu ruang (£28°C) selama 5,
10, dan 15 hari tanpa penambahan kultur
starter maupun bahan tambahan.

3. Pembuatan Cairan Fermentasi: Setelah
fermentasi sesuai perlakuan, buah dipisahkan
dari cairan hasil fermentasi. Cairan disaring
menggunakan kain steril untuk menghilangkan
partikel kasar, kemudian dimasukkan ke botol
kaca steril dan disimpan pada suhu +4°C
sebelum pengujian sensoris.

Pengujian Sensoris

Karakteristik sensoris cairan fermentasi
buah kopi dievaluasi melalui uji hedonik oleh 30
panelis tidak terlatih. Sampel *+30 mL disajikan
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dalam gelas transparan pada suhu ruang, diberi
kode acak tiga digit dan disajikan secara acak.
Panelis membilas mulut dengan air mineral antar
sampel. Parameter meliputi warna, aroma, rasa,
keasaman, body, aftertaste, kejernihan, dan overall
acceptability menggunakan skala 9 poin., sepertti
yang ditunjukan pada table 1 dibawah inii.

Tabel 1. Skala Penilaian Tingkat Kesukaan Panelis
pada Pengujian sensoris
Tingkat Kesukaan
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak tidak suka
Sedikit tidak suka
Netral
Agak suka
Suka
Sangat suka
Amat sangat suka

Skor

—_

O 00 N1 &N Ul A~ W

Hasil dan Pembahasan
Karakteristik Mutu Sensoris
Fermentasi Buah Kopi Arabika

Evaluasi mutu sensoris melibatkan 30
panelis tidak terlatth menggunakan skala hedonik 9
poin terhadap warna, aroma, rasa, keasaman, body,
aftertaste, kejernihan, dan overall acceptability. Seluruh
perlakuan memperoleh skor di atas 5 (netral).
Fermentasi 10 hari menghasilkan skor tertinggi,
sedangkan 15 hari menurunkan kesukaan sebagian
besar atribut, menunjukkan pentingnya lama
fermentasi terhadap kualitas sensoris cairan
fermentasi kopi. Rata-rata skor sensori setiap
parameter pada masing-masing perlakuan disajikan
pada Tabel 2.

Cairan

Tabel 2. Nilai rata-rata skor uji sensoris cairan fermentasi buah kopi Arabika (Coffea arabica L.) pada
berbagai lama fermentasi

Parameter 5 Hari 10 Hari 15 Hari
Warna 6,52 + 0,41° 7,63 +035 6,71 £ 047°
Aroma 6,34 + 0,520 781 £ 042: 6,18 £ 0,56"
Rasa 6,18 + 0,430 7,74 +038 591 +0,61¢
Tingkat Keasaman 6,07 £ 0,39° 7,42 +0.36" 5,68 £ 0,52¢
Body 6,29 * 0.48° 7,39 £0,41° 6,12 £ 043"
Aftertaste 6,12 = 0.46° 7,54 £ 0,40° 5,84 £0,58°
Kejernihan 6,74 * 0.44° 748+ 0372 6,53 + 0410
Overall Acceptability 6,30 = 047° 7,68 £ 0,39 5,95 £0,55¢

1.Warna
Lama fermentasi berpengaruh nyata

terthadap warna cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertinggi (7,63 £ 0,35%), berbeda nyata dengan
5 hari (6,52 + 0,41% dan 15 hari (6,71 + 0,47Y).
Perlakuan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
berdasarkan DMRT 5%, sedangkan superskrip
berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).
Fermentasi 10 hari optimum menghasilkan warna
yang paling disukai panelis. Aktivitas khamir dan

bakteri asam laktat menghasilkan pektinase yang
mendegradasi  mucilage kaya pektin, gula, dan
fenolik, sehingga mengurangi partikel tersuspensi
dan meningkatkan kejernthan serta homogenitas
cairan (Brioschi Junior et al., 2021). Fermentasi
terlalu  singkat belum  optimal, sedangkan
fermentasi berlebih meningkatkan oksidasi fenolik
dan pembentukan pigmen cokelat (Leonard et al.,
2021). Temuan ini sejalan dengan Cassimiro et al.
(2022) dan Chin et al. (2023).

2. Aroma

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terthadap aroma cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertingei (7,81), diikuti 5 hari (6,34) dan 15 hari
(6,18). Uji DMRT 5% menunjukkan 10 hari
berbeda nyata (p<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan keduanya tidak berbeda nyata (p>0,05).
Fermentasi 10 hari menghasilkan aroma lebih
kompleks, harmonis, dan disukai panelis. Khamir
dan bakteri asam laktat memetabolisme gula serta
asam amino menghasilkan senyawa volatil (Chin et
al., 2023). Khamir menghasilkan etanol, ester,
alkohol, aldehid, dan keton berciri fruity, floral, dan
sweet, sedangkan bakteri asam laktat meningkatkan
kompleksitas aroma (Zhang et al, 2023).
Fermentasi berlebih meningkatkan aktivitas bakteri
asam asetat yang menurunkan aroma buah dan
bunga (Zhao et al., 2023) (Cassimiro et al., 2022).

3. Rasa

Parameter rasa menunjukkan perbedaan
nyata antarperlakuan (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,74), ditkuti 5 hari
(6,18) dan 15 hari (591). Uji DMRT 5%
menunjukkan  seluruh  perlakuan  berbeda
signifikan, sehingga lama fermentasi menentukan
keseimbangan  cita rasa. Perubahan rasa
dipengaruhi transformasi senyawa kimia oleh
mikroorganisme. Hidrolisis sukrosa, glukosa, dan
fruktosa menyediakan substrat bagi khamir untuk
menghasilkan  etanol dan senyawa volatil,
sedangkan bakteri asam laktat menghasilkan asam
laktat yang memberikan keasaman seimbang (De
Bruyn et al, 2017). Degradasi protein
menghasilkan peptida dan asam amino sebagai
prekursor cita rasa. Fermentasi 10 hari
menghasilkan keseimbangan manis, asam, dan
aromatik, sedangkan 15 hari meningkatkan
akumulasi asam asetat dan metabolit sekunder
schingga rasa lebih tajam serta menurunkan
kesukaan panelis (Brioschi Junior et al., 2021).
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4. Tingkat Keasaman

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap tingkat keasaman cairan fermentasi buah
kopi Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,42), ditkuti 5 hari
(6,07) dan 15 hari (5,68). Uji DMRT 5%
menunjukkan ketiga perlakuan berbeda nyata
(p<0,05). Mikroorganisme memanfaatkan gula
mucilage dan menghasilkan asam laktat, asetat, sitrat,
serta suksinat yang membentuk karakter keasaman
kopi (Evangelista et al., 2021). Fermentasi 10 hari
menghasilkan keseimbangan asam organik dan
sensasi bright acidity yang lebih disukai, sedangkan 5
hari belum optimal membentuk metabolit.
Fermentasi 15 hari meningkatkan oksidasi etanol
menjadi asam asetat sehingga keasaman lebih tajam
dan penerimaan menurun (Silva et al, 2022).
Temuan ini sejalan dengan Evangelista et al. (2014)
dan Silva et al. (2022).

5.Body

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap body cairan fermentasi buah kopi Arabika
(Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan skor
tertinggi (7,39), diikuti 5 hari (6,29) dan 15 hari
(6,12). Uji DMRT 5% menunjukkan fermentasi 10
hari berbeda nyata (p<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
(p>0,05). Fermentasi 10 hari menghasilkan
kekentalan, tekstur, dan mouthfee/ paling disukai.
Body dipengaruhi polisakarida, peptida, protein
terhidrolisis, dan makromolekul hasil fermentasi.
Aktivitas  pektinase, selulase, dan protease
meningkatkan senyawa terlarut pembentuk tekstur
(Brioschi Junior et al., 2021). Fermentasi 10 hari
menghasilkan hidrolisis optimum, sedangkan 5 hari
belum maksimal. Fermentasi 15 hari menyebabkan
degradasi lanjutan dan berkurangnya komponen
viskositas sehingga body lebih ringan (Jimenez et al.,
2023).

6.Aftertaste

Lama fermentasi berpengaruh nyata
tethadap affertaste cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertinggi (7,54), diikuti 5 hari (6,12) dan 15 hari
(5,84). Uji DMRT 5% menunjukkan seluruh
perlakuan berbeda nyata (p<0,05), sechingga 10 hari
optimum menghasilkan affertaste bersih, seimbang,
dan disukai panelis. _Affertaste terbentuk dari
interaksi senyawa volatil dan non-volatil. Khamir
menghasilkan alkohol, ester, aldehid, dan senyawa
aromatik, sedangkan bakteri asam laktat
menghasilkan asam laktat dan metabolit sekunder
(Gomes et al, 2022). Fermentasi 10 hari

menyeimbangkan volatil, gula, dan asam organik,
sedangkan 15 hari meningkatkan asam asetat dan
oksidasi fenolik sehingga menimbulkan rasa asam-
sepat (Vez et al., 2023). Temuan ini sejalan dengan
Todhanakasem et al. (2024).

7.Kejernihan

Lama fermentasi berpengaruh nyata
terthadap kejernihan cairan fermentasi buah kopi
Arabika (Tabel 2). Fermentasi 10 hari menghasilkan
skor tertinggi (7,48), diikuti 5 hari (6,74) dan 15 hari
(6,53). Uji DMRT 5% menunjukkan 10 hari
berbeda nyata (p<<0,05) dengan 5 dan 15 hari,
sedangkan 5 dan 15 hari tidak berbeda nyata
(p>0,05). Kejernihan dipengaruhi  degradasi
mucilage kaya pektin, hemiselulosa, dan polisakarida
oleh enzim pektinase dari khamir Saccharomyces,
Pichia, Hanseniaspora serta bakteri asam laktat (da
Mota et al., 2020). Fermentasi 5 hari belum optimal,
sedangkan 15 hari meningkatkan biomassa,
autolisis khamir, endapan metabolit, dan oksidasi
fenolik sehingga kejernihan menurun (Dias et al.,
2020). Temuan ini sejalan dengan (Cassimiro et al.
2023).

8.Overall Acceptability

Overall acceptability mencerminkan
penerimaan keseluruhan atribut sensoris. Lama
fermentasi berpengaruh nyata terhadap overall
acceptability  (Tabel 2). Fermentasi 10 hari
menghasilkan skor tertinggi (7,68), ditkuti 5 hari
(6,30) dan 15 hari (5,95). Uji DMRT 5%
menunjukkan seluruh perlakuan berbeda nyata
(p<0,05), sehingga 10 hari optimum menghasilkan
penerimaan terbaik. Tingginya skor menunjukkan
keseimbangan metabolisme khamir, bakteri asam
laktat, dan bakteri asam asetat. IKhamir
menghasilkan ~ etanol dan senyawa volatil,
sedangkan bakteri asam laktat menghasilkan asam
organik serta metabolit aroma dengan aktivitas
bakteri asam asetat terkendali (Brioschi Junior et al.,
2021). Fermentasi 5 hari belum optimal, sedangkan
15 hari meningkatkan akumulasi asam asetat dan
menurunkan keseimbangan sensoris (Bressani et

al,  2023). Dengan demikian, 10  hari
direkomendasikan sebagai kondisi optimum.
Simpulan

Lama fermentasi berpengaruh nyata

(p<0,05) terhadap seluruh karakteristik sensoris
cairan fermentasi buah kopi Arabika. Fermentasi
10 hari menghasilkan skor tertinggi pada seluruh
parameter, menunjukkan keseimbangan optimum
aktivitas mikroorganisme dan pembentukan
metabolit. Fermentasi 5 hari belum optimal,
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sedangkan 15 hari menurunkan kesukaan akibat
fermentasi  berlebih. Fermentasi 10  hari
direkomendasikan sebagai kondisi optimum untuk
menghasilkan ~ minuman  fungsional  bernilai
tambah.
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