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Kopi sebagai minuman non alkoholik mempunyai aroma dan citarasa yang
khas. Kopi diminati oleh konsumen di seluruh dunia karena mempunyai citarasa
yang khas serta adanya pengaruh fisiologis kesegaran setelah mengkonsumsinya.
Kopi dikonsumsi bukan karena nilai gizinya, melainkan karena citarasa dan pengaruh
fisiologisnya tersebut.

Mutu kopi biji yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya
jenis kopi (varietas), proses pengolahan menjadi kopi biji dan kopi bubuk yang siap
di konsumsi, serta pengemasan dan penyimpanan. Pengemasan yang kurang tepat
dapat menyebabkan kerusakan pada kopi biji, sehingga akan menurunkan kualitas
citarasanya.

Mutu aroma dan rasa kopi dapat diketahui dengan uji citarasa. Uji citarasa
merupakan rangkaian kegiatan pengujian mutu kopi yang tidak terpisahkan dalam
sistem produksi. Tata cara uji citarasa yang dilakukan yaitu pertama-tama, panelis
mengamati kopi bubuk meliputi ukuran dan fragarance, setelah itu 100 gram kopi
diseduh dengan air mendidih sebanyak 230 ml ke dalam mangkuk dan dibiarkan
selama 5 menit untuk ekstraksi. Kemudian “sungkup” kopi yang menutupi
permukaan seduhan  dipecahkan (breaking), diaduk perlahan sambil dihirup
aromanya. Partikel kopi yang mengambang dibuang dan ditunggu hingga agak
dingin (50° C). Setelah itu, panelis mengambil satu sendok seduhan lalu di sruput
(slurp) kuat-kuat hingga uap seduhan dapat memasuki rongga hidung dan panelis

dapat menilai citarasa dari kopi yang diuji.
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan citarasa kopi biji robusta
selama penyimpanan dengan adanya perbedaan proses pengolahan (basah dan
kering), serta perbedaan jenis pengemas (goni dan plastik).

Penelitian ini dilaksanakan di Unit Pengolahan serta Laboratorium Uji Citarasa
Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia di Jember, pada bulan Juli 2011-Oktober
2011. Kopi biji robusta hasil olahan secara basah dan olahan secara kering dikemas
dalam kemasan goni dan plastik serta disimpan dalam suhu ruang selama 3 bulan.
Selama penyimpanan dilakukan pengamatan kondisi lingkungan (suhu dan RH).
Pengamatan tersebut dilakukan setiap hari kerja selama 3 bulan pada pukul 07.00-
08.00; 12.00-13.00; 15.00-16.00 WIB. Citarasa kopi biji robusta diuji oleh panelis
ahli pada awal dan akhir penyimpanan (bulan ke-O dan ke-3) dengan parameter
karakteristik citarasa, meliputi: fragrance (kualitas dan intensitas), aroma (kualitas
dan intensitas), flavor (kualitas dan intensitas), body, aftertaste (kualitas dan
intensitas), astringency, bitterness, clean cups, balance, preference, taints/defect, dan
komentar rasa yang didapat selama pengujian (comments). Disamping itu, juga
dilakukan pengamatan penunjang yaitu kadar air sampel pada bulan ke-0, ke-1, ke-2,
dan ke-3.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan cara pengolahan cenderung
mengakibatkan perbedaan dan perubahan citarasa kopi robusta selama penyimpanan.
Kopi biji robusta hasil olahan kering mengalami peningkatan skor kualitas fragrance,
aroma, flavor, body, aftertaste, balance, dan preference, sedangkan atribut-atribut
tersebut mengalami penurunan skor pada kopi biji robusta hasil olahan basah selama
penyimpanan. Kopi biji robusta olahan kering dan basah mengalami penurunan skor
bitterness, dan kenaikan skor astringency. Perbedaan jenis pengemas dapat
menyebabkan perubahan citarasa yang berbeda selama penyimpanan. Secara
keseluruhan, kopi biji robusta baik hasil pengolahan secara basah maupun kering
yang disimpan di dalam goni mempunyai skor kualitas yang lebih tinggi

dibandingkan dengan yang disimpan dalam pengemas plastik.
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