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ABSTRAK 

Tanaman kopi merupakan salah satu komoditas di dunia yang dibudidayakan lebih dari 50 negara 

dan Indoesia menempati urutan ke-4 dunia sebagai negara penghasil kopi terbesar. Dua varietas 

kopi yang dikenal secara umum yaitu varietas robusta dan arabika. Pengolahan kopi sangat 

berperan penting dalam menentukan kualitas dan cita rasa kopi. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk mendapatkan aktivitas antioksidan serta tingkat kesukaan kopi arabika yang ada di Desa 

Koya, Provinsi Sulawesi Utara. Metode yang digunakan adalah Metode Deskriptif dengan 

perlakuan variasi suhu dan lama penyangraian. Hasil analisis untuk aktivitas antioksidan berkisar 

antara 36.01 – 47.66 % inhibisi yang didapatkan dengan nilai IC50 antara 41.44 – 93.37 μg/ml. 

sifat antioksidan dengan kategori sangat kuat pada perlakuan B (Suhu 180℃ dengan lama 

penyangraian 30 menit) dan pada perlakuan C (Suhu 220℃ dengan lama penyangraian 22 menit). 

Pengujian tingkat kesukaan minuman kopi arabika yang meliputi parameter warna, aroma, dan 

rasa yang paling disukai yaitu pada perlakuan C. 

Kata kunci : Kopi arabika, suhu, lama penyangraian 

ABSTRACT 

Coffee is a commodity in the world that is cultivated by more than 50 countries and Indonesia 

ranks 4th in the world as the largest coffee producing country. Two coffee varieties that are 

generally known are Robusta and Arabica varieties. Coffee processing is very important in 

determining the quality and taste of coffee. The purpose of this study is to obtain antioxidant 

activity and likeness levels of Arabica coffee in Koya Village, North Sulawesi Province. The 

method used is descriptive method with the treatment of variations in temperature and roasting 

time. The results of the analysis for antioxidant activity ranged from 36.01 - 47.66% inhibition 

obtained with IC50 values between 41.44 - 93.37 μg / ml. antioxidant properties with a very strong 

category in treatment B (temperature 180 ℃ with a roasting time of 30 minutes) and in treatment 

C (temperature 220 ℃ with a roasting time of 22 minutes). Testing the preferred level of Arabica 

coffee drinks which include the most preferred color, aroma and taste parameters in treatment C. 

Keywords: Arabica, temperature, roasting time 



PENDAHULUAN 

Tanaman kopi merupakan salah satu 

komoditas di dunia yang dibudidayakan lebih 

dari 50 negara. Penyebarannya di 50 negara 

tersebut berada di sebagian wilayah Benua 

Amerika, Afrika dan Benua Asia. Indonesia 

adalah salah satu dari 50 negara tersebut yang 

ikut membudidayakan tanaman kopi 

(ncausa.org). Berdasarkan data dari 

International Coffee Organization (ICO), 

Indonesia menempati urutan ke-4 dunia 

sebagai negara penghasil kopi terbesar 

setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia 

(Kemendag, 2018). Dua varietas pohon kopi 

yang dikenal secara umum yaitu kopi robusta 

(Coffea canephora) dan kopi arabika (Coffea 

arabica). Rasa yang dihasilkan dari 2 varietas 

ini berbeda. Kopi robusta menghasilkan rasa 

dan aroma yang khas dibandingkan dengan 

varietas yang lainnya, sedangkan kopi 

arabika menghasilkan rasa lemonade dan ada 

juga yang menghasilkan rasa lebih pahit 

dibandingkan dengan varietas yang lainnya 

(Mulato, 2006). 

Pengolahan kopi sangat berperan 

penting dalam menentukan kualitas dan cita 

rasa kopi. Kunci dari proses produksi kopi 

bubuk adalah penyangraian yang tergantung 

pada waktu dan suhu yang ditandai dengan 

perubahan kimiawi yang signifikan. 

Penyangraian bertujuan untuk mensintesakan 

senyawa-senyawa pembentuk citarasa dan 

aroma khas kopi yang ada di dalam biji kopi. 

Kesempurnaan penyangraian kopi 

dipengaruhi oleh dua faktor utama, yaitu 

suhu dan waktu. Kisaran suhu sangrai 

bervariasi dilihat dari warna biji kopi ketika 

disangrai, jika suhu rendah yang digunakan 

dalam proses penyangraian maka 

memerlukan waktu yang lama, sebaliknya 

jika suhu tinggi yang digunakan dalam proses 

penyangraian maka hanya memerlukan 

waktu yang singkat. Tingkatan perubahan 

warna pada proses penyangraian akan 

bervariasi dilihat dari suhu yang digunakan. 

Warna coklat muda dengan variasi suhu 

190℃, warna coklat agak gelap dengan 

variasi suhu 200-225℃, dan warna coklat tua 

cenderung agak hitam dengan variasi suhu 

diatas 225℃ dengan waktu penyangraian 7-

30 menit tergantung dari jenis alat dan mutu 

kopi yang digunakan (Mulato dkk, 2006).  

Penggunaan panas pada penyangraian 

akan memberi pengaruh yang berbeda 

terhadap aktivitas antioksidan. Hasil 

penelitian Jeong dkk (2004) terhadap kulit 

Citrus unshiu yang dipanaskan pada suhu 50, 

100 dan 150 ℃ dengan waktu 10, 20, 30, 40, 

50 dan 60 menit pada tungku pembakaran, 

aktivitas antioksidan meningkat. Misalnya 

pada suhu150 ℃ selama 60 menit akan 

meningkatkan total fenol, aktivitas 

scavenging radical dan daya reduksi 

dibandingkan tanpa pemanasan. Lenka 

Štěrbová dkk (2016), meneliti beberapa 

proses termal (pendidihan terbuka, 

pendidihan dengan tekanan, sous-vide, 

penyangraian dengan suhu rendah dan honey 

roasting) terhadap total fenol, DPPH dan 

tokoferol dari biji Sacha inci. Proses termal  

hanya memberi pengaruh kecil terhadap 

DPPH, dengan rata-rata kehilangan 8%. 

Penyangraian sangat berpengaruh buruk pada 

kandungan tokoferol tetapi tidak pada total 

fenol. Proses penyangraian dapat 

menyebabkan perubahan kimia, aktivitas 

biologis, serta akan terbentuk suatu reaksi 

terutama reaksi maillard karena terjadi 

degradasi gula pereduksi, asam amino, dan 

asam klorogenat (Wang dkk, 2011). Pada 

penelitian kali ini menggunakan variasi suhu 

dan lama penyangraian untuk melihat 

aktivitas antioksidan serta daya terima 

minuman kopi arabika koya terhadap 

konsumen. 

 



METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian dan 

Laboratorium Farmasi Fakultas MIPA 

Universitas Sam Ratulangi Manado. Waktu 

penelitian dilakukan dari bulan Juli sampai 

bulan November 2019. 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan pada pembuatan 

Kopi adalah grinder, termos, timbangan 

analitik, gelas ukur, erlenmeyer, oven, pipet, 

coffee bean roaster electric, 

spektrofotometer UV-Vis, stopwatch, vortex, 

pipet, tabung reaksi, dan botol kaca. 

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Kopi arabika yang 

diperoleh dari Desa Koya Tondano Selatan, 

metanol, aquadest, dan pelarut DPPH. 

Metode Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan Metode 

Deskriptif dengan perlakuan suhu dan lama 

penyangraian yaitu : 

A. Suhu 180℃ dengan lama 

penyangraian 22 menit 

B. Suhu 180℃  dengan lama 

penyangraian 30 menit 

C. Suhu 220℃ dengan lama 

penyangraian 22 menit 

D. Suhu 220℃ dengan lama 

penyangraian 30 menit 

 Untuk uji organoleptik, bubuk kopi 

yang telah diseduh dengan air panas akan 

diuji kepada panelis sebanyak 25 panelis 

dengan masing-masing panelis menguji 1 

setiap perlakuan. 

Pembuatan Bubuk Kopi (Utami, 2017) 

Biji kopi diberikan perlakuan suhu 

dan lama penyangraian yaitu suhu 180℃, 

220℃, dan lama penyangraian 22 dan 30 

menit dengan 2 kali ulangan. Biji kopi yang 

telah disangrai, kemudian di dinginkan 

secepat mungkin agar terhindar dari over 

roasted. Biji kopi yang sudah dingin 

kemudian langsung dimasukan ke dalam 

grinder untuk dihaluskan menjadi bubuk. 

Prosedur Analisis 

Analisis Aktivitas Antioksidan (Andi 

Afdailah, 2014). 

1.  Pembuatan Larutan DPPH 0.1mM 

Serbuk DPPH (BM 394.32) 0.39432 

gram dilarutkan dengan methanol p.a 

10 ml. Larutan DPPH 0.1M dipipet 

100 µl dimasukkan kedalam labu 

ukur 100 ml dicukupkan dengan 

methanol p.a sampai tanda batas 

(DPPH 0.1mM). 

2. Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum DPPH 

Larutan DPPH 0.1mM sebanyak 2 ml 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi 

lalu ditambahkan dengan methanol 

p.a 2 ml, divortex hingga homogen 

lalu dituang ke dalam kuvet dan 

diukur pada panjang gelombang 400-

800 nm dengan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis panjang 

gelombang maksimum 517 nm. 

3. Pembuatan Larutan Blanko 

Larutan DPPH 0.15 mM sebanyak 2 

ml dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi, ditambahkan methanol p.a 2 

ml, divortex hingga homogeny, 

diinkubasi dalam ruangan gelap 

selama 30 menit, selanjutnya serapan 

diukur pada panjang gelombang 517 

nm. 

4. Pembuatan Larutan Induk Ekstrak 

Konsentrasi 1000 ppm 

Sebanyak 100 mg sampel dilarutkan 

dengan methanol p.a lalu dimasukkan 

ke dalam labu takar 100 ml, volume 

dicukupkan dengan methanol p.a 

sampai tanda batas. 

5. Pengukuran Serapan Menggunakan 

Spektrofotometer UV-Vis 

Sebanyak 2 ml masing-masing 

konsentrasi larutan uji dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi, ditambahkan 2 

ml larutan DPPH 0.1 mM, divortex 



selama 30 menit. Selanjutnya, 

serapan diukur pada panjang 

gelombang 5.17 nm. 

6. Penentuan Persen Inhibisi 

Aktivitas penangkal radikal 

diekspresikan sebagai persen inhibisi 

yang dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

% inhibisi = 
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 

x 100 

7. Penentuan Nilai IC50 

Analisis pengujian antioksidan 

metode DPPH dilakukan dengan 

melihat perubahan warna masing-

masing sampel setelah diinkubasi 

bersama DPPH. Jika semua elektron 

DPPH berpasangan dengan elektron 

pada sampel ekstrak maka akan 

terjadi perubahan warna sampel 

dimulai dari ungu tua hingga kuning 

terang. Kemudian sampel diukur nilai 

absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang 517 nm 

(Musfiroh dan Syarief, 2009). 

Uji Organoleptik 

 Bubuk Kopi yang telah diseduh 

dengan air panas, diuji organoleptik kali ini 

meliputi uji hedonik (uji kesukaan) yang 

dimana panelis yang digunakan berjumlah 25 

panelis dengan aspek penilaian meliputi 

warna, rasa, dan aroma. Jumlah skala yang 

digunakan terdiri dari 5 skala yaitu : (5) 

Sangat Suka, (4) Suka, (3) Netral, (2) Tidak 

Suka, (1) Sangat Tidak Suka. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Antioksidan Kopi Arabika 

Berdasarkan hasil analisis aktivitas 

antioksidan kopi arabika diperoleh nilai rata-

rata % inhibisi dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

 

Tabel 1. Nilai Rata-rata (%) Inhibisi biji kopi 

arabika koya  

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh bahwa 

nilai rata-rata persen inhibisi pada pada 

perlakuan A yaitu suhu 180℃ dengan variasi 

lama penyangraian 22 menit mendapatkan 

nilai rata-rata inhibisi yaitu 36.01% yang 

memiliki nilai IC50 59.40 μg/ml, pada 

perlakuan B yaitu suhu 180℃ dengan 

penambahan waktu selama 30 menit untuk 

lama penyangraian mendapatkan nilai rata-

rata inhibisi yaitu 37.88%  yang memiliki 

nilai IC50 41.44 μg/ml, pada perlakuan C 

yaitu suhu 220℃ dengan variasi lama 

penyangraian 22 menit mendapatkan nilai 

rata-rata inhibisi yaitu 41.22% yang memiliki 

nilai IC50 42.44 μg/ml, dan pada perlakuan D 

yaitu suhu 220℃ dengan penambahan waktu 

selama 30 menit untuk lama penyangraian 

mendapatkan nilai rata-rata inhibisi yaitu 

47.66% dan yang memiliki nilai IC50 93.37 

μg/ml. Semakin tinggi suhu dan waktu yang 

digunakan, semakin tinggi aktivitas 

antioksidannya. Pada penelitian ini suhu 

penyangraian yang digunakan adalah 180℃ 

dan 220℃ yang tergolong suhu sangrai 

tingkat light (warna coklat terang) dan 

medium (lebih gelap). Penyangraian light 

hingga medium secara signifikan 

memberikan aktivitas antioksidan yang lebih 

tinggi dibandingkan kopi hijau (belum 

sangrai). Pada proses penyangraian terjadi 

penurunan kandungan asam klorogenat 

sebesar 19% pada penyangraian light dan 

45% pada penyangraian medium. Diduga ada  
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senyawa lain yang berkontribusi 

terhadap aktivitas antioksidan, yaitu 

melanoidin.  

Melanoidin adalah biopolymer 

berwarna coklat yang terbentuk selama 

proses penyangraian yang jumlahnya bisa 

meningkat hingga 25%. Diketahui pula 

bahwa melanoidin secara signifikan 

menunjukkan aktivitas antioksidan, 

(Ciptaningsih, 2012). 

Tabel 2. Nilai IC50(μg/ml = ppm) bij kopi 

arabika koya 

Menurut Molyneux (2004) dalam 

Tristantini dkk, (2016) semakin rendah nilai 

IC50 maka semakin kuat aktivitas 

antioksidannya, jika Nilai IC50 < 50 μg/ml 

maka sifat antioksidannya sangat kuat, 50-

100 μg/ml kuat, 100-150 μg/ml sedang, 150-

200 μg/ml lemah. Berdasarkan Tabel 4 nilai 

IC50 pada perlakuan A dan C memiliki nilai 

IC50 terendah yaitu 41.44 μg/ml dan 42.44 

μg/ml yang menunjukkan bilangan atau nilai 

konsentrasi ekstrak yang mampu 

menghambat radikal bebas DPPH, sehingga 

perlakuan A dan C termasuk sifat antioksidan 

yang sangat kuat. 

Uji Organoleptik 

Warna  

Hasil pengujian tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna minuman kopi 

diperoleh nilai rata-rata berkisar dari 2.52 – 

4.24 ditunjukkan pada Gambar 1. 

Tabel 3. Persentase Tingkat Penerimaan  

Panelis Terhadap Warna Minuman Kopi 

Hasil uji ini menunjukkan bahwa 

panelis memberikan nilai sesuai skala 

berdasarkan persen (%), pada perlakuan A, 

52% panelis memberikan nilai dengan skala 

2, 20% panelis memberikan nilai dengan 

skala 3, dan 28% panelis memberikan nilai 

dengan skala 4. Perlakuan B, 4% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 56% 

panelis memberikan nilai dengan skala 2, 

24% panelis memberikan nilai dengan skala 

3, dan 16% panelis memberikan nilai dengan 

skala 4. Perlakuan C, 8% panelis 

memberikan nilai dengan skala 2, 52% 

panelis memberikan nilai dengan skala 4, dan 

40% panelis memberikan nilai dengan skala 

5. Perlakuan D, 4% panelis memberikan nilai 

dengan skala 2, 24% panelis memberikan 

nilai dengan skala 3, dan 52% panelis 

memberikan nilai dengan skala 4, 20% 

panelis memberikan nilai dengan skala 5.  

 

 

 

 

 

  

 

Gambar 1. Histogram nilai rata-rata warna 

minuman kopi. 

Warna merupakan penilaian paling 

awal dalam suatu produk dengan 

menggunakan indera penglihatan dimana 
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pada hal ini untuk mengetahui kualitas kopi 

seduhan secara kualitatif yang berdasarkan 

warna dan tekstur permukaan cairannya. 

Hasil uji tingkat penerimaan minuman kopi 

dapat dilihat pada Gambar 3 dimana terlihat 

perbedaan yang signifikan antara sampel A 

dan C. Rata-rata yang diperoleh panelis lebih 

menyukai minuman kopi dengan perlakuan C 

yaitu Suhu 220℃ dengan lama penyangraian 

22 menit. Hal ini menunjukkan panelis lebih 

menyukai minuman kopi yang berwarna 

hitam dibandingkan dengan perlakuan A 

yaitu suhu 180℃ dengan lama penyangraian 

22 menit yang berwarna coklat muda. Hal ini 

disebabkan karena senyawa hidrokarbon 

terpirolisis menjadi unsur karbon, serta 

terbentuknya senyawa non volatile 

melanoidin akibat polimerisasi gula dan asam 

amino yang berperan memberi warna coklat 

pada kopi sangrai. (Mulato, 2002). Hasil uji 

ini menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

terhadap warna minuman kopi bervariasi dari 

netral sampai suka. Mondello, dkk (2005) 

dan Somporn, dkk (2011) mengatakan bahwa 

tingkat penyangraian berpengaruh terhadap 

tampilan warna biji kopi maupun jumlah dan 

jenis senyawa volatile yang dihasilkan. 

Aroma 

Hasil pengujian tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna minuman kopi 

diperoleh nilai rata-rata berkisar dari 2.72 – 

3.96 ditunjukkan pada Gambar 2. 

Tabel 4. Persentase Tingkat Penerimaan 

Panelis Terhadap Aroma Minuman Kopi 

Hasil uji ini menunjukkan bahwa 

panelis memberikan nilai sesuai skala 

berdasarkan persen (%), pada perlakuan A, 

8% panelis memberikan nilai dengan skala 2, 

36% panelis memberikan nilai dengan skala 

3, 48% panelis memberikan nilai dengan 

skala 4, dan 8% panelis memberikan nilai 

dengan skala 5. Perlakuan B, 8% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 40% 

panelis memberikan nilai dengan skala 2, 

24% panelis memberikan nilai dengan skala 

3, dan 28% panelis memberikan nilai dengan 

skala 4. Perlakuan C, 4% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 4% panelis 

memberikan nilai dengan skala 2, 8% panelis 

memberikan nilai dengan skala 3, 60% 

panelis memberikan nilai dengan skala 4, dan 

24% panelis memberikan nilai dengan skala 

5. Perlakuan D, 4% panelis memberikan nilai 

dengan skala 2, 32% panelis memberikan 

nilai dengan skala 3, 56% panelis 

memberikan nilai dengan skala 4, dan 8% 

panelis memberikan nilai dengan skala 5.   

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Histogram nilai rata-rata aroma 

minuman kopi 

Aroma merupakan salah satu atribut 

terpenting dalam menilai kualitas seduhan 

minuman kopi. Aroma pada minuman kopi 

merupakan hasil penguapan senyawa organik 

volatile sehingga dapat ditangkap oleh indera 

penciuman (Mulato dan Suharyanto, 2012). 
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Kopi dengan tingkat penyangraian sedang 

dan berat berkontribusi besar terhadap aroma 

seduhan minuman kopi. Pada hal ini menurut 

panelis sampel dengan suhu 220℃ lebih 

beraroma kopi dibandingkan dengan sampel 

dengan suhu 180℃. Hal ini disebabkan 

menurut Buffo dan Freire (2004) pada 

penyangraian sedang hingga berat terjadi 

reaksi maillard, hasil penyangraian melalui 

reaksi maillard tersebut terdapat 2 kelompok 

senyawa citarasa yaitu senyawa volatile yang 

mudah menguap sehingga terdapat aroma 

yang tercium hidung, dan senyawa non 

volatile yang berkontribusi terhadap rasa 

seduhan kopi. 

Rasa 

Hasil pengujian tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna minuman kopi 

diperoleh nilai rata-rata berkisar dari 2.44 – 

3.44 ditunjukkan pada Gambar 3. 

Tabel 5. Persentase Tingkat Penerimaan 

Panelis Terhadap Rasa Minuman Kopi 

Hasil uji ini menunjukkan bahwa 

panelis memberikan nilai sesuai skala 

berdasarkan persen (%), pada perlakuan A, 

8% panelis memberikan nilai dengan skala 1, 

52% panelis memberikan nilai dengan skala 

2, 28% panelis memberikan nilai dengan 

skala 3, dan 12% panelis memberikan nilai 

dengan skala 4. Perlakuan B, 16% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 40% 

panelis memberikan nilai dengan skala 2, 

24% panelis memberikan nilai dengan skala 

3, 4% panelis memberikan nilai dengan skala 

4, dan 16% panelis memberikan nilai dengan 

skala 5. Perlakuan C, 8% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 8% panelis 

memberikan nilai dengan skala 2, 28% 

panelis memberikan nilai dengan skala 3, 

44% panelis memberikan nilai dengan skala 

4, dan 12% panelis memberikan nilai dengan 

skala 5. Perlakuan D, 4% panelis 

memberikan nilai dengan skala 1, 20% 

panelis memberikan nilai dengan skala 2, 

28% panelis memberikan nilai dengan skala 

3, 36% panelis memberikan nilai dengan 

skala 4, dan 12% panelis memberikan nilai 

dengan skala 5. 

Gambar 3. Histogram nilai rata-rata rasa 

minuman kopi 

Rasa merupakan salah satu atribut penting 

dalam menentukan kualitas seduhan kopi 

yang pengukurannya menggunakan indera 

pengecap. Pada hal ini panelis lebih suka 

terhadap sampel dengan perlakuan suhu 

220℃. Hal ini sesuai dengan Mulato (2002) 

semakin lama penyangraian maka cita rasa 

khas kopi semakin terbentuk. Panelis 

mengatakan bahwa cita rasa khas kopi koya 

yaitu rasa lemonade dapat dirasakan. 

Menurut Mulato dan Suharyanto (2012), rasa 

yang dihasilkan berasal dari senyawa organik 

non volatile dan mineral dalam fase cair yang 

bisa dirasakan oleh indera pengecap. 
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Presentase Panelis (%) 
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KESIMPULAN 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan yang 

didapatkan adalah perlakuan suhu 180℃ dengan 

variasi lama penyangraian 22 menit dan 

perlakuan suhu 220℃ dengan variasi lama 

penyangraian 30 menit merupakan perlakuan 

yang memiliki sifat antioksidan sangat kuat 

dalam menghambat radikal bebas. Hasil 

penelitian yang diperoleh pada sampel 

minuman kopi koya dengan perlakuan suhu 

220℃ dengan variasi lama penyangraian 22 

menit lebih disukai dari segi warna dengan 

menampakkan warna hitam keunguan 

sehingga memperoleh nilai 4.24 dengan 

presentase panelis yang memilih kategori 

suka sebanyak 52%, dari segi aroma 

mendapatkan nilai 3.96 dengan presentase 

panelis yang memilih kategori suka sebanyak 

44%, dan dari segi rasa mendapatkan nilai 

3.44 dengan presentase panelis yang memilih 

sebanyak 44%, sehingga perlakuan ini 

mendapatkan nilai keseluruhan paling tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 
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