BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil data yang didapatkan dari pengujian kopi susu dan /atte meliputi bahan
kering, total padatan terlarut, warna, dan sensori dengan metode uji skoring dan

hedonik dipaparkan pada pembahasan di bawah ini.

4.1. Identifikasi Produk

Brand kopi keliling yang terpilih merupakan brand kopi yang terletak di
sekitar wilayah UNDIP dan konsisten berjualan di wilayah dan jam yang sama
sehingga diharapkan melalui hal tersebut, brand-brand yang terpilih merupakan
brand yang memang sudah dikenal oleh warga maupun mahasiswa yang tinggal di
Kelurahan Tembalang dan wilayah UNDIP. Produk dengan masa berdiri yang lama
menunjukkan konsistensi dan kualitas mutu yang terjaga. Brand-brand yang
memiliki brand image yang baik akan memiliki tingkat kepercayaan yang tinggi
dan peluang pembelian yang lebih besar. Hal ini sesuai dengan Juliyanti et al.
(2024) yang menyatakan bahwa tingkat kepercayaan konsumen akan lebih tinggi
sehingga meningkatkan minat dan keputusan pembelian apabila brand berhasil
membentuk brand image yang baik. Selain itu, brand trust yang terbentuk melalui
pengalaman konsumen terhadap kualitas produk dan pelayanan juga berkontribusi
positif terhadap keputusan pembelian serta loyalitas konsumen terhadap suatu

merek (Aswar & Maldin, 2024).
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Tabel 1. Harga Kopi Keliling Kekinian Di Kelurahan Tembalang

Brand Kopi Susu Sampel Latte
Bhumi Coffee Rp 8.000,00 Rp 10.000,00
Go Kopi Tidak ada Rp 8.000,00
Kopi Juara Rp 10.000,00 Tidak ada
Yei’s Coffee Rp 13.000,00 Rp 8.000,00

Tabel 2. Jenis Kemasan Kopi Keliling Kekinian Di Kelurahan Tembalang

Brand Jenis Kemasan Foto Kemasan

Bhumi Coffee Plastik PET, tidak ada tutup gelas

Go Kopi Plastik PET, ada penutup gelas
Kopi Juara Plastik PET, ada penutup gelas
Yei’s Coffee Plastik PP keras, ada penutup gelas | PR

4.1.1. Bhumi Coffee

Bhumi Coffee merupakan salah satu brand kopi yang tersebar di Semarang

dan Salatiga. Brand ini tidak hanya menjual kopi keliling kekinian tetapi juga
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memiliki kedai kopi. Salah satu cabang kedai kopinya terletak di Jalan Banjarsari
Selatan sementara untuk gerobak kopi kelilingnya biasa berjualan di daerah
Perumda dan biasa berjualan mulai dari pukul 07.00 sampai dengan 18.00 WIB.
Brand ini sudah berdiri selama 2 tahun di Semarang, tepatnya berdiri di tahun 2024.
Bhumi menjual banyak jenis minuman baik kopi maupun non kopi yang dijual dari
harga Rp 8.000,00 — Rp 12.000,00. Berdasarkan hasil wawancara, varian kopi yang
paling banyak dibeli diantaranya adalah Hepi(Kopsu Bhumi), Bahagia(Aren Latte
Bhumi), dan Butterscotch Caramel. Sebanyak 50 gelas kopi susu Bhumi terjual
setiap harinya sementara /atte yang terjual hanya 3 gelas per hari. Kedua jenis
sampel ini diambil sebagai sampel penelitian. Ketimpangan ini menunjukkan
bahwa konsumen lebih menyukai varian kopi susu dari brand Bhumi ini. Dilihat
dari sosial media Instagram Bhumi Coffee dengan username @bhumi.kopi ,
terdapat 367 followers dan postingan terakhir pada tanggal 19 Mei, menunjukkan

promosi melalui sosial media yang tidak terlalu aktif.

4.1.2. Gokopi

Gokopi merupakan salah satu brand kopi yang sudah lama berdiri yaitu pada
tahun 2019 an bahkan mempunyai branding “Kopi Keliling No.1 Di Indonesia”.
Branding Gokopi di media sosial memang cukup besar terbukti dari followers di
media sosial Instagram yang mencapai 10.1K followers dengan aktivitas media
sosial yang konsisten. Gokopi sudah tersebar di banyak daerah di Pulau Jawa seperti
Semarang, Solo, Surabaya, Malang, Solo, dan daerah lainnya. Di Semarang, riders
Gokopi tersebar di banyak tempat seperti Srondol, Pleburan, di depan SMAN 1

Semarang, dan yang terdekat dengan UNDIP yaitu Perumda, Tembalang. Waktu
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berjualan di Perumda sendiri yaitu pada pukul 08.00-18.00. Minuman yang dijual
juga beragam tidak hanya kopi dengan harga berkisar Rp 8.000,00 — Rp 12.000,00.
Produk kopi yang paling laris terjual selama proses survey diantaranya adalah
creamy latte, butterscotch /latte, dan kopi susu gula aren. Produk yang diambil

sebagai sampel adalah creamy latte yang terjual kurang lebih 16-20 gelas per hari.

4.1.3. Kopi Juara

Kopi Juara merupakan salah satu brand kopi keliling yang sudah berdiri
sejak tahun 2024 di Semarang dan Wonosobo. Sejauh ini, sudah terdapat 7 gerobak
kopi keliling brand Kopi Juara yang sudah tersebar di Semarang. Sama seperti kopi
keliling lainnya, gerobak kopi keliling Kopi Juara yang terletak di wilayah UNDIP
berada di Perumda dan berjualan mulai dari pukul 09.00 sampai dengan 22.00 WIB.
Kopi ini menjual banyak jenis varian minuman kopi maupun non kopi. Berdasarkan
hasil survey, kisaran harga minuman yang dijual di Kopi Juara adalah Rp 8.000,00
—Rp 12.000,00. Berdasarkan hasil wawancara, tiga menu yang sering dibeli adalah
butterscotch /atte, kopi susu Juara, dan dolce. Sayangnya, brand ini tidak menjual
varian dengan nama /atte sehingga hanya produk kopi susu yang dapat dijadikan
sampel. Kopi susu Juara sehari-harinya bisa terjual sebanyak 40-50 gelas. Akun
media sosial Instagram dari brand ini mencapai 2.345 followers dengan aktivitas

media sosial yang aktif dari hari ke hari.

4.14. Yei’s Coffee

Yei Coffee merupakan brand yang spesialis menjual minuman kopi maupun

non kopi dengan metode kopi keliling. Brand ini sudah berdiri sejak tahun 2024 dan
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sudah terdapat 3 unit gerobak kopi keliling, yang tersebar di Perumda, UDINUS,
dan Sambiroto dengan waktu berjualan dari pukul 09.00 sampai dengan 22.00 WIB.
Yei Coffee memiliki warna yang ikonik yaitu perpaduan warna biru dan putih yang
membuat kesannya lembut dan menarik bagi generasi Z karena berbeda dengan
brand lainnya yang cenderung berwarna merah. Menu yang dijual Yei Coffee
memiliki harga yang berkisar Rp 8.000,00 — Rp 15.000,00. Berdasarkan hasil
wawancara, tiga varian Yei Coffee yang paling laris adalah Butterscotch Latte,
Yei’s Coffee, dan Cafe Latte. Yei’s coffee merupakan varian kopi susu khas dari
Yei’s. Produk Yei’s Coffee maupun Cafe Latte yang terjual mencapai 20 gelas per
hari. Hal ini menunjukkan bahwa keduanya imbang dari segi penjualan. Kedua
sampel dijual di brand ini sehingga keduanya diambil sebagai sampel. Brand ini
pada media sosial Instagram memiliki 622 followers dan sudah tidak aktif
mengunggah sejak 8 September 2025 yang menunjukkan tidak gencarnya promosi

melalui media sosial.

4.1.5. Komparatif Antar Brand

Persamaan antar brand yang menjadikan brand ini dipilih diantaranya
adalah daerah berjualan, waktu berjualan, dan kesesuaian sampel. Semua sampel
berada di daerah berjualan yang sama yaitu pada rentang 08.00 — 18.00 WIB. Brand
yang dipilih juga harus menjual setidaknya salah satu jenis dari sampel yang
dibutuhkan yaitu kopi susu maupun /atte. Kopi susu yang dipilih juga merupakan
kopi susu saja tanpa tambahan gula aren atau lainnya. Latte yang dipilih juga
merupakan /atte yang terdiri atas kopi, susu, dan dengan jenis pemanis yang sama

berdasarkan hasil survey terhadap penjual.
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Harga merupakan faktor yang berperan besar pada keputusan konsumen
untuk membeli suatu produk. Umumnya, harga yang lebih mahal akan membuat
konsumen berekspektasi akan kualitas yang lebih baik dibandingkan harga yang
lebih murah. Hal ini sesuai dengan Valerian et al., (2024) yang menyatakan bahwa
harga sangat mempengaruhi ekspektasi konsumen terhadap suatu produk. Harga
kopi susu termahal berasal dari brand Yei Coffee dengan harga Rp 13.000,00,
diikuti dengan brand Kopi Juara dengan harga Rp 10.000,00, dan kopi susu
termurah berasal dari brand Bhumi Coffee seharga Rp 8.000,00. Kopi /atte dengan
harga termahal berasal dari brand Bhumi Coffee dengan harga Rp 10.000,00
sementara kedua brand lainnya memiliki harga yang sama yaitu Rp 8.000,00. Harga
yang lebih mahal akan membentuk presepsi konsumen terhadap kualitas bahan
yang digunakan, oleh karena itu Yei Coffee dengan harga kopi susu termahal akan
cenderung dianggap menggunakan bahan yang lebih baik dan kualitas produk yang
lebih tinggi. Dibandingkan dengan brand lainnya, Yei Coffee juga menggunakan
kemasan yang lebih tebal terlihat dari informasi pada Tabel 2. Harga membentuk
presepsi konsumen yang mempengaruhi keputusan pembelian (Putr et al., 2024)
dan kemasan premium membangun presepsi kualitas produk yang premium juga
(Veflen et al., 2023).

Brand awareness yang tinggi pada media sosial umumnya memberikan
presepsi bahwa brand tersebut lebih laku terjual. /mage pada media sosial akan
meningkatkan brand image dan memengaruhi niat membeli konsumen (Kharimah
et al, 2025). Akan tetapi nyatanya jika dibandingkan dari data followers antar

brand, Gokopi merupakan brand dengan followers paling banyak sementara Bhumi
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Coffee merupakan brand dengan followers paling sedikit akan tetapi, penjualan
Bhumi Coffee merupakan yang tertinggi pada varian kopi susu yaitu bisa terjual
>50 gelas per hari sementara Gokopi hanya menjual 16-20 gelas per hari untuk
varian kopi /atte. Hal ini menunjukkan bahwa brand awareness pada media sosial
tidak selalu positif terhadap nilai penjualan brand tersebut. Adakalanya, media
sosial tidak bisa dijadikan acuan satu-satunya sebagai ukuran keberhasilan produk
(Huda et al., 2022). Penyebab Bhumi Coffee memiliki nilai penjualan yang cukup
tinggi bisa disebabkan karena proses promosi dari mulut ke mulut dan preferensi
rasa yang lebih sesuai untuk masyarakat di sekitar. Oleh karena itu, untuk menilai
bagaimana preferensi konsumen terhadap suatu produk berdasarkan komposisi dan

komposisi kimianya, perlu dilakukan pengujian lanjutan.

4.2. Komposisi Fisikokimia Kopi Susu dan Latte

Karakteristik fisikokimia merupakan salah satu parameter penting dalam
mengevaluasi mutu kopi susu dan /atfe karena dapat menggambarkan sifat fisik dan
kimia produk secara objektif. Perbedaan formulasi, komposisi bahan baku, metode
ekstraksi kopi, serta penambahan susu dan pemanis dapat memengaruhi
karakteristik fisikokimia setiap produk. Pada penelitian ini, analisis fisikokimia
meliputi bahan kering, total padatan terlarut (TPT), dan warna. Ketiga parameter
tersebut digunakan untuk menggambarkan konsentrasi padatan, tingkat ekstraksi
senyawa penyusun minuman, serta karakteristik visual yang berkontribusi terhadap

mutu dan penerimaan produk kopi susu dan /atte.
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4.2.1. Bahan Kering

Bahan kering merupakan salah satu parameter fisikokimia yang dapat
digunakan untuk menggambarkan konsentrasi padatan pada minuman kopi.
Perbedaan nilai bahan kering antar sampel dapat memengaruhi karakteristik mutu,
seperti kekentalan (body) dan intensitas cita rasa kopi susu maupun /atte. Hasil

analisis bahan kering pada masing-masing sampel disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Bahan Kering Kopi Keliling Kekinian di Kelurahan Tembalang

Sampel Bahan Kering (%)
Kopi A 25,36 +0,33°¢
Kopi B 24,56 + 0,154
Kopi C 18,89 + 0,16°
Kopi D 23,76 + 0,04°¢
Kopi E 18,38 + 0,68°
Kopi F 16,45 + 0,34%

Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan Tabel 3, kadar bahan kering antar sampel menunjukkan adanya
perbedaan nyata. Sampel dengan kadar bahan kering tertinggi adalah Kopi A
sebesar 25,36 + 0,33%, sedangkan kadar bahan kering terendah terdapat pada Kopi
F sebesar 16,45 + 0,34%. Perbedaan ini diduga berkaitan dengan variasi komposisi
bahan penyusun, terutama proporsi kopi, susu, dan pemanis yang digunakan pada
masing-masing produk. Bahan kering merupakan komponen padatan yang tersisa
setelah air divapkan, sehingga nilainya menggambarkan jumlah komponen non-air
dalam minuman, seperti protein, lemak, laktosa, mineral susu, gula, serta senyawa
terlarut dari kopi (Maryana et al., 2024). Oleh karena itu, semakin tinggi kandungan
komponen padatan dalam kopi susu, maka semakin tinggi pula nilai bahan kering

yang dihasilkan.

27



Tingginya kadar bahan kering pada Kopi A diduga disebabkan oleh
konsentrasi kopi, susu, dan/atau pemanis yang lebih tinggi dibandingkan sampel
lainnya. Susu berperan penting dalam meningkatkan bahan kering karena
mengandung protein, lemak, laktosa, dan mineral yang akan tertinggal sebagai
padatan setelah proses penguapan air. Perbedaan rasio kopi dan susu dapat
memengaruhi komposisi kimia kopi susu, termasuk nilai bahan keringnya (Hapsari
et al, 2024). Selain jumlah susu, jenis susu yang digunakan juga dapat
memengaruhi bahan kering. Penggunaan susu dengan kandungan padatan tinggi,
seperti susu bubuk atau susu kental manis, berpotensi meningkatkan bahan kering
lebih besar dibandingkan susu cair karena kadar airnya lebih rendah. Selain susu,
pemanis juga berkontribusi terhadap peningkatan bahan kering. Gula yang
ditambahkan akan larut dalam minuman, tetapi tidak ikut menguap saat proses
pengeringan, sehingga tetap terhitung sebagai bagian dari bahan kering. Haryanto
(2017) menyatakan bahwa peningkatan penambahan gula dapat meningkatkan
kandungan karbohidrat dan rendemen akhir produk setelah proses penguapan.

Faktor lain yang berperan dalam kadar bahan kering adalah konsentrasi kopi
dan proses ekstraksi. Semakin tinggi konsentrasi kopi yang digunakan, maka
semakin banyak senyawa terlarut dari kopi yang masuk ke dalam minuman, seperti
kafein, asam organik, senyawa fenolik, polisakarida, dan komponen hasil ekstraksi
lainnya. Senyawa-senyawa tersebut akan tertinggal setelah air diuapkan sehingga
dapat meningkatkan kadar bahan kering. Jenis kopi, konsentrasi kopi, serta waktu
ekstraksi diketahui dapat memengaruhi jumlah padatan terlarut dan bahan kering

pada minuman kopi (Cordoba et al., 2019). Hal ini dapat menjelaskan mengapa
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Kopi A memiliki bahan kering tertinggi, karena sampel tersebut diduga memiliki
ekstrak kopi dan/atau komponen padatan lain yang lebih dominan. Sebaliknya,
Kopi F memiliki bahan kering terendah, yang diduga disebabkan oleh konsentrasi
kopi, susu, atau pemanis yang lebih rendah, atau adanya proporsi air/es yang lebih
besar dalam formulasi.

Secara umum, sampel kopi susu cenderung memiliki kadar bahan kering
yang lebih tinggi dibandingkan sampel /atte. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh
formulasi kopi susu yang umumnya menggunakan ekstrak kopi lebih pekat serta
tambahan pemanis seperti gula, gula cair, atau susu kental manis, sedangkan /atte
cenderung memiliki proporsi susu yang lebih dominan dengan ekstrak kopi dalam
jumlah lebih terbatas. Meskipun demikian, Kopi D sebagai sampel /atte memiliki
kadar bahan kering yang relatif mendekati beberapa sampel kopi susu. Kondisi ini
menunjukkan bahwa kategori produk tidak selalu menjadi satu-satunya penentu
kadar bahan kering, karena setiap penjual dapat memiliki formulasi berbeda dalam
penggunaan kopi, susu, dan pemanis. Isnadiyah et al. (2025) menyatakan bahwa
perbedaan komposisi bahan kopi susu yang terdiri atas kopi, susu, dan pemanis
dapat menyebabkan perbedaan komposisi kimia antarproduk kopi susu. Dengan
demikian, variasi bahan kering pada penelitian ini lebih tepat dijelaskan oleh
perbedaan formulasi tiap sampel dibandingkan hanya berdasarkan jenis produk

kopi susu atau /atte.

4.2.2. Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut (TPT) merupakan salah satu parameter fisikokimia

yang menggambarkan konsentrasi senyawa terlarut dalam minuman kopi. Nilai
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TPT dipengaruhi oleh tingkat ekstraksi kopi serta komposisi bahan tambahan,
seperti susu dan pemanis, sehingga berkontribusi terhadap karakteristik mutu
produk. Hasil analisis total padatan terlarut pada masing-masing sampel kopi susu

dan /atte disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Total Padatan Terlarut Kopi Keliling Kekinian di Kelurahan Tembalang

Sampel Total Padatan Terlarut (°Brix)
Kopi A 25.47 +£0.33°
Kopi B 24.83 +£0.02°
Kopi C 18.13 £0.16®
Kopi D 24.67 +0.04°
Kopi E 19.20 + 0.68°
Kopi F 17.63 £0.34%

Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan Tabel 4 diperoleh hasil bahwa terdapat perbedaan nyata (p<0,05)
antar sampel kopi susu dan /atte. Meski demikian terdapat variabel kopi A, B, dan
D yang menunjukkan perbedaan tidak nyata karena superscriptnya sama.
Sementara kopi C menunjukkan perbedaan tidak nyata dengan dua sampel yang
berbeda superscript yaitu kopi E dan Kopi F. Hal ini sesuai dengan Tamaya (2020)
yang menyatakan bahwa superscript yang sama antar sampel menunjukkan tidak
ada perbedaan nyata antar sampel tersebut. Dapat dikatakan juga TPT kopi A, kopi
B, dan kopi D hampir sama hasilnya, sementara TPT C hampir sama dengan kopi
E dan kopi F tetapi TPT kopi E dan kopi F berbeda.

Berdasarkan Tabel 4, nilai Total Padatan Terlarut (TPT) antar sampel kopi
susu dan /atte menunjukkan adanya perbedaan nyata. Sampel dengan nilai TPT
tertinggi adalah Kopi A sebesar 25,47 + 0,33 °Brix, sedangkan nilai TPT terendah

terdapat pada Kopi F sebesar 17,63 + 0,34 °Brix. Tingginya nilai TPT pada Kopi A
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diduga berkaitan dengan komposisi bahan penyusun yang memiliki kandungan
padatan terlarut lebih tinggi, seperti konsentrasi kopi, susu, dan pemanis. Total
Padatan Terlarut (TPT) atau Total Dissolved Solid (TDS) merupakan parameter
yang menunjukkan jumlah senyawa terlarut dalam suatu larutan. Pada kopi susu,
TPT tidak hanya menggambarkan kadar gula, tetapi juga mencakup berbagai
senyawa terlarut lain, seperti kafein, asam organik, mineral, melanoidin, protein
terlarut, dan lemak terlarut (Liang et al., 2021). Oleh karena itu, semakin tinggi
jumlah komponen terlarut dalam minuman, maka semakin tinggi pula nilai TPT
yang dihasilkan. Nilai TPT yang tinggi juga dapat berkaitan dengan kekentalan
produk karena semakin banyak padatan terlarut yang terkandung dalam minuman,
maka tekstur minuman cenderung lebih pekat.

Secara umum, sampel kopi susu cenderung memiliki nilai TPT lebih tinggi
dibandingkan sampel /atte, kecuali pada Kopi D. Kondisi ini diduga disebabkan
oleh formulasi kopi susu yang umumnya menggunakan ekstrak kopi lebih pekat
dan tambahan pemanis, sedangkan /atte cenderung memiliki proporsi susu yang
lebih dominan. Menurut Putri (2025), penambahan susu yang lebih dominan pada
kopi latte dapat membuat karakter minuman menjadi lebih encer. Selain itu, kopi
susu umumnya identik dengan rasa manis karena menggunakan pemanis seperti
gula, gula cair, atau susu kental manis, sedangkan /atfe pada umumnya tidak selalu
menggunakan pemanis. Meskipun demikian, berdasarkan hasil survei sebelum
penelitian, beberapa produk /atte pada kopi keliling tetap diberi tambahan pemanis.
Penambahan gula atau pemanis lain dapat meningkatkan nilai TPT karena gula

mudah larut dalam air dan menambah jumlah molekul terlarut dalam minuman. Hal
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ini sejalan dengan Mursalin (2021) yang menyatakan bahwa penambahan gula
dapat meningkatkan TPT karena sifat gula yang mudah larut serta mampu
meningkatkan indeks bias larutan.

Faktor lain yang memengaruhi nilai TPT adalah proses penyeduhan kopi,
lama ekstraksi, dan ukuran partikel bubuk kopi. Semakin lama proses penyeduhan,
maka semakin banyak senyawa kopi yang terekstrak ke dalam air, sehingga total
padatan terlarut juga meningkat. Varady et al. (2022) menyatakan bahwa lamanya
proses ekstraksi dapat meningkatkan jumlah partikel kopi yang larut dalam air
sehingga kandungan senyawa terlarut menjadi lebih tinggi. Selain itu, ukuran
partikel bubuk kopi juga berpengaruh terhadap nilai TPT. Bubuk kopi dengan
ukuran partikel lebih halus memiliki luas permukaan kontak yang lebih besar,
sehingga proses difusi dan ekstraksi senyawa terlarut berlangsung lebih cepat. Hal
ini sesuai dengan Smrke (2024) yang menyatakan bahwa bubuk kopi yang lebih
halus cenderung menghasilkan nilai TPT lebih tinggi dibandingkan bubuk kopi
yang lebih kasar. Dengan demikian, perbedaan nilai TPT antar sampel dalam
penelitian ini diduga dipengaruhi oleh variasi formulasi bahan, jumlah pemanis,
proporsi susu, konsentrasi kopi, serta proses ekstraksi yang digunakan oleh masing-
masing penjual.

Secara keseluruhan, kopi susu menunjukkan nilai TPT yang cenderung lebih
tinggi dibandingkan /affe. Hal ini menunjukkan bahwa kopi susu memiliki
kandungan padatan terlarut yang lebih besar, yang diduga berasal dari konsentrasi
kopi, susu, dan pemanis yang lebih dominan. Sementara itu, /atte cenderung

memiliki nilai TPT lebih rendah, terutama pada Kopi F sebagai sampel dengan TPT
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terendah. Namun, adanya Kopi D yang memiliki nilai TPT cukup tinggi
menunjukkan bahwa nilai TPT tidak hanya ditentukan oleh jenis produk, tetapi juga
oleh perbedaan formulasi, proporsi bahan, dan proses pembuatan pada masing-

masing penjual.

4.2.3. Analisis Warna

Warna merupakan salah satu parameter fisikokimia yang berperan penting
dalam menentukan mutu visual dan penerimaan awal konsumen terhadap minuman
kopi. Karakteristik warna pada penelitian ini dievaluasi berdasarkan nilai hue angle,
chroma, dan browning index untuk menggambarkan warna dalam sudut, intensitas
warna, serta tingkat pencokelatan pada setiap sampel. Hasil pengukuran warna kopi

susu dan /atte disajikan pada Tabel 5.
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Kopi A Kopi B Kopi C
Kopi D Kopi E Kopi F

Hlustrasi 3. Kenampakan Kopi Keliling Kekinian di Kelurahan Tembalang
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Tabel 5. Warna Kopi Keliling Kekinian di Kelurahan Tembalang

Sampel L* a* b* C* h® BI

A 36,53+0,8591,37+0,35°3,57+0,50° 3,82+0,59° 20,73 +2,50° 12,75+ 1,88¢
B 31,90 + 1,30° 0,23 £ 0,42° 0,70 = 0,79* 0,77 + 0,86 138,20 + 180,25* 1,13 +5,17%
C  34,13+0,96°0,50 £0,10° 1,63 £ 0,46° 1,71 +£0,44* 17,95+6,29° 6,64 +1,25¢
D  33,70+0,40° 0,50 = 0,10° 1,70 + 0,30 1,77 +0,32° 16,35+ 0,38 6,12 + 1,06°
E  30,13+0,23%-0,83 +0,06*0,72 + 0,08 1,10+ 0,06° 310,65+ 3,81° 0,34 +0,31%
F  3323+0,38° 0,70 £0,44° 1,70 £ 0,36° 1,86 +0,47° 20,68 +10,61* 5,83 + 1,96

Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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b* dalam sistem CIELAB dapat digunakan untuk menggambarkan karakter warna
produk secara objektif, yaitu kecerahan, kecenderungan merah-hijau, dan
kecenderungan kuning-biru (Islamyco et al., 2022). Perbedaan warna tersebut
diduga dipengaruhi oleh variasi komposisi bahan, terutama konsentrasi ekstrak
kopi, jumlah susu, dan pemanis yang digunakan.

Chroma merupakan parameter yang menggambarkan seberapa kuat
intensitas warna atau kejenuhan suatu warna pada sampel. Chroma yang rendah
cenderung menunjukkan intensitas warna yang lebih kusam atau kurang intens
(Cassamo et al., 2022). Berdasarkan penelitian Soares et al., (2026), nilai chroma
dari sampelnya yang merupakan roasted coffee beans berada pada angka 19,1-67,6.
Angka ini tentu jauh berbeda dengan hasil penelitian yang berada pada rentang
0,77-3,82. Hal ini disebabkan karena sampel penelitian ini merupakan kopi susu
sehingga dapat dikatakan susu merupakan salah satu faktor menurunnya intensitas
warna coklat pada kopi susu karena susu yang berwarna putih mengencerkan warna
coklat yang dihasilkan kopi. Semakin tinggi nilai chroma menunjukkan intensitas
warna yang semakin kuat, hal ini juga dapat dilihat dari nilai browning index
dimana sampel dengan nilai chroma yang lebih tinggi memiliki nilai browning
index yang lebih tinggi juga.

Hue angle menunjukkan warna pada suatu sampel dalam satuan derajat.
Melalui /hue angle, warna kopi susu dapat diliat dari sudut derajat yang didapatkan
dari perhitungan h° (=(arctg (b*/a*)). Berdasarkan Cassamo et al. (2022), 0°
dimulai dari warna merah, mulai dari 90° warna kuning, mulai dari 180° warna

hijau dan mulai dari 270° warna biru. Nilai hue angle pada Tabel 5 menunjukkan
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tidak ada perbedaan nyata antar sampel. Meski demikian, nyatanya nilai hue angle
antar sampel terdapat perbedaan yang cukup signifikan pada sampel B dan E, hal
ini mungkin disebabkan karena kekuatan uji yang rendah karena terlalu sedikitnya
ulangan. Rentang nilai hue angle sampel berkisar dari 16,35 sampai dengan 310,65.
Hal ini menunjukkan bahwa sampel berada pada rentang warna merah hingga biru.
Umumnya, warna coklat berada pada rentang warna merah sampai kuning tetapi
mungkin akibat dari komposisi bahan bisa terjadi pergeseran warna yang
sedemikian rupa. Penambahan warna yang lebih terang dapat menggeser warna
secara instrumental seperti pada penelitian Slowinski et al. (2021) yang
membuktikan bahwa penambahan warna yang lebih terang akan menyebabkan
warna bergeser menjadi lebih pucat. Kedua sampel dengan derajat lebih dari 100
juga merupakan dua sampel dengan nilai browning index tertinggi sehingga bisa
dikatakan kopi A, C, D, dan F merupakan kopi dengan warna coklat kemerahan,
sedangkan kopi B warna coklat kekuningan, sementara kopi E warna coklat
kebiruan.

Berdasarkan Tabel 5, browning index antar sampel berbeda nyata. Sampel
yang tidak berbeda nyata itu adalah kopi C, kopi D, dan kopi F sementara sampel
lainnya berbeda nyata. Kopi D dan kopi F merupakan jenis kopi yang sama yaitu
kopi latte sementara kopi C merupakan kopi susu yang berbeda jenis. Kopi susu A
menjadi kopi dengan browning index tertinggi sementara kopi latte E menjadi kopi
dengan browning index terendah. Berdasarkan gambar pada tabel 6 terkait dengen
kenampakan sampel juga kopi A merupakan kopi dengan warna paling gelap

sementara kopi E merupakan kopi dengan warna paling terang. Terdapat beberapa
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faktor yang menyebabkan hal ini terjadi yaitu penambahan susu, ekstrak padatan
kopi, dan pigmen hasil roasting kopi atau melanoidin. Hal ini sesuai dengan
Mehaya (2020) yang menyatakan bahwa melanoidin yang dihasilkan saat proses
roasting sangat mempengaruhi warna akhir kopi. Semakin banyak senyawa
melanoidin yang dihasilkan, intensitas warna coklat pada kopi juga akan semakin
tinggi.

Senyawa melanoidin merupakan senyawa yang terbentuk pada saat proses
roasting kopi berlangsung. Gugus gula, klorofil, dan senyawa karotenoid pada kopi
akan mengalami degradasi menjad pigmen coklat atau melanoidin yang disebabkan
oleh reaksi mailard akibat proses roasting. Hal ini sesuai dengan Talitha (2025)
yang menyatakan bahwa pencoklatan terjadi saat proses roasting pada kopi akibat
reaksi mailard dari fruktosa atau glukosa pada biji kopi menjadi melanoid dan asam.
Proses mailard dipengaruhi oleh suhu dan lama waktu roasting. Suhu yang semakin
tinggi meningkatkan intensitas mailard sehingga senyawa melanoid yang terbentuk
semakin banyak begitu pula dengan waktu roasting yang semakin lama karena
tandanya gula pada biji kopi yang beraksi dengan asam organik akan semakin
banyak. Dapat disimpulkan juga bahwa kopi A menggunakan kopi dengan senyawa
melanoidin yang paling banyak. Kopi E yang merupakan kopi /atte menjadi kopi
paling terang bisa juga disebabkan karena penambahan susu yang lebih banyak
dibandingkan sampel kopi lainnya sehingga warna coklat yang dihasilkan tidak
begitu pekat.

4.3. Mutu Sensori

Penilaian mutu sensori kopi susu dan /latte dilakukan menggunakan uji

38



skoring dan hedonik. Pengujian ini memberikan gambaran mengenai karakteristik

sensori dan penerimaan panelis terhadap produk.

4.3.1. Skoring Sensori

Pengujian skoring dilakukan untuk menilai perbedaan atribut organoleptik
kopi susu dan /atte dari penjual kopi keliling kekinian yang berbeda. Atribut yang
dilakukan uji skoring meliputi kecerahan, aroma kopi, kekentalan, mouthfeel, rasa
manis, rasa savoury, rasa creamy, rasa pahit dan kesukaan. Kecerahan dinilai dari
intensitas warna coklat dari kopi, aroma kopi dinilai dari seberapa kuat bau kopi
dari sampel, kekentalan dinilai berdasarkan sensasi saat kopi diminum, mouthfeel
dinilai berdasarkan rasa yang tertinggal setelah kopi sudah tertelan, rasa manis
dinilai dari tingkat kemanisan kopi saat diminum, rasa savoury dinilai dari tingkat
kegurihan kopi saat diminum, rasa creamy dinilai berdasarkan tingkat rasa susu saat
kopi diminum, rasa pahit dinilai berdasarkan tingkat kepahitan khas kopi saat
diminum, dan kesukaan dinilai berdasarkan tingkat kesukaan dari kopi keseluruhan

saat diminum.

Tabel 6. Kecerahan, Aroma Kopi, Kekentalan, Mouthfeel Creamy Kopi Keliling
Kekinian di Kelurahan Tembalang

Atribut
Kecerahan  Aroma Kopi  Kekentalan  Mouthfeel Creamy

Kopi A 4,83+038" 4,41+0,73¢ 3,69+ 1,04 3,14 +1,43%
Kopi B 2,77+0,43° 2,58 +0,86° 2,88+0,99* 3,81 +0,98°¢
Kopi C 3,73+0,45° 3,42+0,81° 2,69+0,79* 3,08 + 1,06°
Kopi D 3,31+0,719 2,66+0,97° 3,07+ 0,84° 2,97 +0,87°
Kopi E 1,69+0,88 1,85+1,08 2,15+1,01° 2,62+ 1,02°
Kopi F 2,03+0,73% 3,45+0,78° 2,48+1,02® 1,72 + 0,84?
Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Sampel
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Tabel 7. Rasa Manis, Rasa Pahit, Rasa Savoury, dan Rasa Creamy Sensori Kopi
Keliling Kekinian di Kelurahan Tembalang

Atribut

Rasa Manis  Rasa Pahit Rasa Savoury Rasa Creamy
Kopi A 3,34+120° 3,62+1,08¢ 224+1,12¢ 2,76+1,35°
KopiB 4,27+1,00° 1,35+0,56* 3,85+1.22° 3,73+1,00°
Kopi C 3,81£0,90* 2,38+094° 254+1,07*° 3,00+0,94°
KopiD 3,93+0,70° 1,79+0,77° 2,31+1,04*° 2,86+0,79°
Kopi E 4,08+0,93° 127+0,53* 2,19+1,13* 3,15+1,12%
KopiF 1,28+045% 3,72+1,13¢ 224+127* 1,69+ 0,89%

Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Sampel

Berdasarkan analisis uji skoring pada tabel 7, kopi dengan skor aroma
tertinggi yaitu kopi A dan kopi dengan skor aroma terendah yaitu kopi E. Hal yang
memengaruhi hal ini adalah konsentrasi senyawa volatil dalam sampel. Senyawa
volatil dihasilkan dari proses ekstraksi dan reaksi maillard saat proses roasting kopi
(Nurhayati, 2018). Proses ektraksi yang maksimal membuat semakin banyak
komponen kopi yang larut termasuk juga komponen volatil didalamnya. Oleh
karena itu, aroma kopi dapat dihubungkan dengan bahan kering dan total padatan
terlarut pada kopi itu sendiri. Kopi A menguatkan hal ini karena bahan keringnya
merupakan yang paling tinggi, sejalan dengan nilai skoring aroma kopinya yang
paling tinggi juga. Dilihat secara keseluruhan, kopi susu memiliki nilai aroma kopi
yang lebih tinggi dibanding kopi /atte yang mungkin disebabkan karena ekstrak
kopi pada kopi susu lebih tinggi dibandingkan kopi latte (Kusumaningtyas, 2025).
Hasil penilaian atribut kekentalan menunjukkan kopi A sebagai kopi dengan
kekentalan paling tinggi sementara kopi E merupakan kopi dengan penilaian atribut
kekentalan paling rendah. Kekentalan kopi susu sangat berkaitan dengan bahan

kering, total padatan terlarut, dan viskositas. Bahan kering dan total padatan terlarut

40



yang tinggi dapat meningkatkan body dan kekentalan kopi susu. Tingginya total
padatan dalam suatu larutan akan mempengaruhi viskositasnya (Lee, 2025).
Penambahan susu juga cenderung dapat meningkatkan viskositas karena viskositas
susu adalah 1,5-2,0 cP sementara viskositas air adalah 1,0 cP. Mungkin hal ini juga
yang menyebabkan mengapa hasil kekentalan tidak begitu jauh berbeda antar
sampel karena meskipun nilai padatan kopi susu lebih tinggi, latfe tetap
mengandung susu yang lebih banyak sehingga kekentalannya hampir sama.

Mouthfeel merupakan sensasi creamy yang muncul saat kopi susu memenuhi
seluruh bagian mulut saat diminum. Kopi susu B merupakan kopi dengan skor
atribut mouthfeel paling tinggi sementara kopi /atte F merupakan kopi dengan skor
atribut mouthfeel paling rendah. Mouthfeel sangat erat kaitannya dengan “body”
kopi susu yang berasal dari kepekatan espresso dan penambahan susu. Semakin
tinggi komponen lemak pada susu, body kopi susu akan semakin tebal (Cheng,
2019). Bahan kering pada susu seperti protein, lemak, laktosa, dan mineral sangat
relevan terhadap pembentukan body dari berbagai minuman dengan campuran susu
(Abubakar, 2016). Espresso atau larutan kopi apabila diekstraksi dengan maksimal
juga akan meningkatkan “bod)” dari kopi susu itu sendiri.

Rasa manis pada kopi menjadi salah satu atribut rasa yang penting pada kopi
susu. Kebanyakan kopi /atte tidak ditambahkan pemanis tetapi berdasarkan survey,
kebanyakan kopi /latte pada kopi keliling masih ditambahkan pemanis meski
jumlahnya lebih sedikit dari kopi susu. Kopi dengan skor manis paling tinggi ada
pada kopi susu B dan kopi dengan skor manis paling rendah ada pada kopi /atte F.

Skor manis kopi yang lain masih berada pada rentang 3,37-4,00. Rasa manis erat
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kaitannya dengan kandungan gula yang ada pada kopi susu. Kandungan gula dapat
diintrepetasikan salah satunya melalui nilai °Brix (Hapsari, 2025). Nilai °Brix
tertinggi sebenarnya ada pada kopi A dan nilai °Brix terendah pada kopi F.
Perbedaan hasil pengujian dengan penilaian sensoris sangat besar dipengaruhi
karena faktor presepsi individual. Perbedaan genetik, gender, dan sensitivitas indra
perasa dapat memungkinkan terjadinya perbedaan penilaian (Yang, 2020). Faktor
lainnya yang menyebabkan bahan kering, TPT, dan rasa manis tidak selaras juga
disebabkan komposisi kopi A lebih banyak mengandung kopi sedangkan kopi B
mengandung pemanis yang lebih banyak.

Rasa pahit pada kopi susu merupakan atribut yang sangat menjadi penentu
kualitas kopi dan faktor pemilihan konsumen. Kopi F merupakan kopi dengan skor
atribut rasa pahit paling tinggi sementara kopi E merupakan kopi dengan skor
atribut rasa pahit paling rendah. Rasa pahit besar kaitannya dengan kafein dan asam
klorogenat yang secara alami ada pada kopi. Kafein dan asam organik merupakan
senyawa yang terkandung pada total padatan terlarut sehingga besar kaitannya
dengan total padatan terlarut kopi itu sendiri. Skor atribut rasa pahit cukup berbeda
dengan data total padatan terlarut. Hal ini mungkin disebabkan karena komposisi
kopi F lebih banyak mengandung kopi daripada susu serta penambahan gula yang
sedikit mengakibatkan rasa pahit lebih dominan. Meski total padatan terlarut
rendah, rasa pahit yang kuat tetap bisa terjadi apabila kopi yang digunakan
menggunakan jenis roasting tertentu (Barbosa, 2019).

Kopi B merupakan kopi dengan skor rasa creamy paling tinggi dan kopi F

merupakan kopi dengan skor rasa creamy paling rendah. Perbedaan rasa creamy
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dengan mouthfeel creamy adalah bahwa mouthfeel merupakan sensasi saat
minuman diminum sementara rasa creamy merupakan rasa yang diterima di lidah
yang berasal dari rasa halus karena penambahan susu atau krimer. Meski demikian,
keduanya saling berhubungan, pada umumnya rasa creamy akan menghasilkan
sensasi creamy juga pada mulut. Persepsi creamy pada kopi susu tidak hanya hadir
pada sensasi halus yang dirasakan saat kopi masuk ke dalam mulut tetapi juga milky
flavour yang dirasakan oleh indra pengecap juga akan mempengaruhi karakteristik
rasanya (Weenen, 2005). Hal ini terbukti melalui perbandingan skor mouthfeel dan

rasa creamy yang relevan.

4.3.2. Skoring Hedonik

Pengujian mutu hedonik dinilai berdasarkan tingkat kesukaan secara
keseluruhan. Penilaian menggunakan 5 tingkat skala kesukaan yaitu 1 (sangat tidak
suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat suka). Hasil uji mutu
hedonik dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Hedonik Kopi Susu dan Latfe pada Kopi Keliling Kekinian di
Kelurahan Tembalang

Sampel Kesukaan

Kopi A 3,28 £ 1,41°
Kopi B 2,96 + 1,54
Kopi C 3,58 £0,95°
Kopi D 3,10+ 1,14°
Kopi E 2,96 + 1,25°
Kopi F 1,90 + 1,40°

Keterangan: superskrip huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Berdasarkan hasil analisis Anova pengujian hedonik diperoleh Tabel 8.

Terdapat perbedaan nyata (p<0,05) antar sampel kopi susu terkait dengan kesukaan
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terhadap sampel secara keseluruhan. Kopi F merupakan kopi dengan skor
kesukaan paling rendah. Hal ini mungkin disebabkan karena rasa kopi dari kopi F
sangat kuat sehingga menciptakan ketidakseimbangan rasa antara creamy dari susu
dengan rasa pahit dari kopi. Kopi susu umumnya menyajikan perpaduan di antara
keduanya sehingga saat suatu rasa terlalu kuat justru akan menurunkan penerimaan
konsumen terhadap produk. Nilai TPT dan bahan kering kopi F juga merupakan
yang paling rendah menunjukkan bahwa lebih dominan komponen zat cair
dibandingkan padatannya. Hal ini juga didukung dengan skor skoring sensori untuk
atribut kekentalan kopi F yang cenderung rendah dan mouthfeel creamy serta rasa
creamy yang paling rendah menunjukkan bahwa kopi F lebih didominansi oleh
rasa kopi yang kuat. Berdasarkan hal ini dapat diketahui bahwa kopi susu dengan

proporsi rasa pahit, manis, creamy yang seimbang memiliki penerimaan yang lebih

tinggi.

4.4. Keterkaitan Harga dan Volume Penjualan Terhadap Parameter

Harga dan volume penjualan merupakan faktor eksternal yang dibahas
sebagai informasi pendukung dalam mengevaluasi mutu produk kopi. Sampel
terdiri atas enam produk kopi susu dan /atte dengan harga yang berbeda, yaitu Kopi
A sebesar Rp 10.000,00, Kopi B Rp 13.000,00, Kopi C Rp 8.000,00, Kopi D Rp
8.000,00, Kopi E Rp 10.000,00, dan Kopi F Rp 8.000,00. Perbedaan harga ini tidak
secara langsung dianggap scbagai penyebab perbedaan mutu, tetapi dapat
digunakan untuk melihat apakah harga yang ditawarkan sejalan dengan kualitas

fisikokimia dan karakteristik sensori produk. Hal ini didukung oleh Kurz et al.
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(2023) yang menyatakan bahwa harga tinggi dapat meningkatkan ekspektasi
konsumen terhadap kualitas dan kesukaan produk melalui mekanisme price-quality
heuristic. Selain itu, Setyowati et al. (2025) menjelaskan bahwa kualitas produk
dan harga berpengaruh terhadap keputusan pembelian konsumen pada produk kopi,
sehingga harga dapat dipahami sebagai salah satu faktor yang berkaitan dengan
persepsi nilai produk. Penjualan harian setiap kopi juga berbeda, yaitu Kopi A 40—
50 gelas/hari, Kopi B 20 gelas/hari, Kopi C 50 gelas/hari, Kopi D 20 gelas/hari,
Kopi E 3 gelas/hari, dan Kopi F 20 gelas/hari. Volume penjualan tersebut dapat
digunakan sebagai indikator pendukung penerimaan pasar, karena atribut sensori
kopi terbukti berperan dalam membentuk penerimaan dan purchase intent
konsumen. Pinsuwan et al. (2022) menyatakan bahwa karakteristik sensori kopi
dapat memengaruhi penerimaan, emosi, dan niat beli konsumen, sedangkan
Wicaksono (2026) menunjukkan bahwa keputusan pembelian konsumen coffee
shop dipengaruhi oleh kualitas produk, harga, suasana, pelayanan, dan kepuasan
konsumen.

Berdasarkan hasil penelitian, komposisi fisikokimia tidak sepenuhnya
sejalan dengan harga produk. Kopi B sebagai produk dengan harga tertinggi bukan
merupakan kopi dengan nilai TPT dan bahan kering tertinggi, serta kenampakannya
relatif kurang mencolok dibandingkan beberapa sampel lain. Sebaliknya, Kopi A
dengan harga lebih rendah, yaitu Rp 10.000,00, menunjukkan nilai TPT dan bahan
kering tertinggi serta kenampakan warna cokelat yang lebih pekat. Harga yang lebih
tinggi pada Kopi B kemungkinan tidak disebabkan oleh intensitas kopi yang lebih

kuat, tetapi dapat berkaitan dengan karakteristik sensori yang menonjol pada rasa
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creamy dan manis, yang diduga berasal dari komposisi susu atau pemanis yang
lebih dominan. Hal ini sejalan dengan Mahmud ef a/. (2021) yang menunjukkan
bahwa konsentrasi lemak dan kopi dapat memengaruhi penerimaan konsumen
terhadap minuman es kopi, terutama melalui perubahan karakter sensori dan tingkat
kesukaan. Safira et al. (2024) juga menunjukkan bahwa variasi susu dan gula pada
minuman es kopi dapat memengaruhi willingness to pay serta harga optimal produk.
Kopi C, D, dan F merupakan produk dengan harga sama, yaitu Rp 8.000,00, tetapi
memiliki nilai bahan kering dan TPT yang berbeda; Kopi D memiliki nilai TPT
relatif tinggi, sedangkan Kopi C dan F relatif lebih rendah. Kondisi ini
menunjukkan bahwa harga yang sama tidak selalu mencerminkan konsentrasi
komponen fisikokimia yang sama. Kenampakan warna juga tidak dapat langsung
disimpulkan berdasarkan harga, meskipun Kopi C, D, dan F memiliki nilai
browning index yang hampir sama sehingga menunjukkan kecenderungan warna
cokelat yang relatif mirip.

Karakteristik sensori dan hedonik merupakan faktor penting yang dapat
berkaitan dengan volume penjualan, karena produk dengan karakter sensori yang
sesuai dengan preferensi konsumen cenderung memiliki penerimaan yang lebih
baik. Berdasarkan hasil penelitian, Kopi C merupakan produk dengan karakteristik
yang relatif seimbang, ditunjukkan oleh hasil skoring sensori yang tidak terlalu
ekstrem pada setiap atribut serta skor hedonik tertinggi. Kondisi tersebut sejalan
dengan volume penjualan Kopi C yang juga paling tinggi, yaitu 50 gelas/hari,
dengan harga yang relatif rendah sebesar Rp 8.000,00. Dengan demikian, Kopi C

dapat dikategorikan sebagai produk yang paling ekonomis karena memiliki harga
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rendah, penerimaan hedonik tertinggi, dan volume penjualan tertinggi. Temuan ini
relevan dengan Pinsuwan et al. (2022) yang menyatakan bahwa atribut sensori kopi
dapat memengaruhi penerimaan dan purchase intent konsumen. Mirzaei-Fard et al.
(2025) juga menjelaskan bahwa penerimaan umum yang dipengaruhi oleh rasa,
tekstur, dan aroma dapat menjadi prediktor penting terhadap willingness to pay pada
produk pangan. Sementara itu, Kopi D dan Kopi F memiliki harga yang sama
dengan Kopi C, tetapi tidak menunjukkan volume penjualan yang sama. Hal ini
menunjukkan bahwa harga yang sama tidak dapat diartikan memiliki komposisi
bahan, karakter sensori, maupun penerimaan konsumen yang sama. Harga murah
hanya menjadi salah satu daya tarik produk, tetapi penerimaan konsumen tetap
sangat dipengaruhi oleh keseimbangan karakter sensori dan mutu produk yang

dirasakan.

4.5. Principal Component Analysis (PCA)

Principal Component Analysis (PCA) merupakan metode statistik
multivariat yang digunakan untuk mereduksi dimensi data sekaligus
menggambarkan hubungan antarvariabel dan antarproduk. Pada penelitian ini, PCA
diterapkan pada data sensoris dan hedonik serta gabungan parameter fisikokimia,
sensoris, dan hedonik untuk memperoleh gambaran karakteristik masing-masing

sampel kopi susu dan latte.

4.5.1. Principal Component Analysis Sensoris dan Hedonik

Principal Component Analysis merupakan metode mengintrepetasikan data

melalui reduktansi variable menjadi beberapa komponen yang dapat menjelaskan
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keragaman data dari variabel tanpa menghilangkan sebagian besar informasi
penting (Rohaeni et al., 2026). Sebelum data dianalisis dengan metode PCA, data
perlu untuk diuji validitasnya dan kelayakan data untuk diuji lebih lanjut. Pada
Tabel X, hasil uji KMO dan Bartlett menunjukkan bahwa keseluruhan data uji
sensoris serta hedonik dapat diuji lebih lanjut karena Measure of Sampling
Adequacy dari uji KMO menunjukkan nilai > 0,5 yaitu 0,701 sementara signifikansi
dari uji Bartlett juga menunjukkan data yang valid karena nilainya <0,05 yaitu 0,000
(Park et al., 2021)

Tabel 9. Hasil Uji KMO dan Bartlett Sensoris dan Hedonik

Uji Statistik Parameter Hasil Kesimpulan
Kaiser-Meyer-Olkin ~ Measure of Sampling 0,693 Layak (Valid)
Bartlett’s Test of ~ Adequacy karena > 0,5
Sphericity Approx. Chi-Square 466,787 -
Degree of Freedom (df) 36 -
Significance (Sig.) 0,000 Signifikan karena
<0,05

Pengelompokkan variabel menjadi beberapa kelompok komponen dapat
diketahui melalui nilai Eigenvaluenya. Eigenvalue harus bernilai >1 untuk
dianggap sah sebagai komponen yang dapat mewakili beberapa variabel pada data
(Rohaeni et al., 2026). Pada tabel X, terdapat PC 1, PC 2, dan PC 3 yang memiliki
nilai Eigenvalue > 1 sehingga akan terdapat 3 kelompok yang dapat
mengintrepretasikan beberapa variabel pada data. Pada tabel X juga dapat dilihat
bahwa data yang dapat dijelaskan melalui analisis PCA ini sebesar 66,613% yang
terdiri atas PC 1 sebesar 31,117%, PC 2 sebesar 23,901%, dan PC 3 sebesar

11,594%.
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Tabel 10. Eigenvalue Sensoris dan Hedonik

Komponen Eigenvalue Variansi (%) Kumulatif (%)
0 PC 1 2,801 31,117 31,117
1 PC2 2,151 23,901 55,019
2 PC3 1,043 11,594 66,613
3 PC4 0,804 8,937 75,550
4 PC5 0,669 7,433 82,983
5 PC6 0,651 7,232 90,215
6 PC7 0,349 3,880 94,095
7 PC8 0,274 3,040 97,135
8 PC9 0,258 2,865 100,000
Tabel 11. Nilai Muatan Sensoris dan Hedonik
Komponen 1 Komponen 2 Komponen 3
Kecerahan 0,277 0,808 -0,142
AromaKopi -0,272 0,806 -0,095
RasaPahit -0,563 0,614 0,012
RasaManis 0,762 -0,243 -0,084
RasaSavoury 0,058 -0,046 0,919
RasaCreamy 0,792 -0,030 0,294
Mouthfeel 0,774 0,182 0,294
Kekentalan 0,246 0,599 0,295
Kesukaan 0,564 0,222 -0,131

Atribut-atribut data sensori dapat dikelompokkan menjadi 3 dimensi utama
yang mewakili. Beberapa variabel dengan nilai tertinggi pada satu komponen dapat
dianggap menjadi satu dimensi utama. Melalui PCA, proporsi keragaman data
dapat dijelaskan melalui komponen utama yang terbentuk sehingga komponen
dengan kontribusi terbesar dapat digunakan untuk menginterpretasikan
karakteristik produk. Presentase kumulatif dari komponen 1, 2, dan 3 adalah
66,613%, persentase ini dapat dianggap mampu menjelaskan sebagian besar data
(Wulandari et al, 2024). Komponen 1 terdiri atas rasa manis, rasa creamy,

mouthfeel, dan kesukaan yang dapat diinterpretasikan sebagai dimensi sweet-
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creamy acceptance. Produk yang berdekatan dengan dimensi ini berarti memiliki
karakteristik rasa manis, creamy, dan penerimaan yang lebih kuat. Komponen 2
dapat dikatakan sebagai dimensi intensitas kopi yang terdiri atas kecerahan, aroma
kopi, rasa pahit, dan kekentalan. Kecerahan, aroma kopi, dan rasa pahit sangat
dipengaruhi oleh penggunaan biji kopi dan teknik penyeduhan, konsentrasi kopi
juga dapat mempengaruhi kekentalan produk kopi susu. Komponen 3 dapat
dinyatakan sebagai dimensi savoury atau gurih karena hanya terdiri atas rasa
savoury. Atribut ini tergolong sebagai satu dimensi menunjukkan bahwa atribut ini
berdiri sendiri dan tidak memiliki keterkaitan yang kuat dengan dua dimensi lainnya

sehingga terbentuk menjadi dimensi lainnya.
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[ustrasi 4. Biplot PCA Sensoris dan Hedonik

Biplot pada Ilustrasi 4, menunjukkan pemetaan yang menghubungkan
karakteristik sensori dan sampel. Produk kopi yang berdekatan dengan vector

atribut tertentu dapat dikatakan memiliki karakteristik yang lebih dominan pada
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atribut tersebut (Gunawan et al., 2024). Pada biplot tersebut terlihat bahwa area
sampel saling tumpang tindih yang menandakan kemiripan profil sensori diantara
sampel yang berdekatan. Hal ini sesuai dengan Cai et al. (2022) yang menyatakan
bahwa kemiripan profil sensori pada kopi susu dapat terjadi karena karakteristik
sensori tidak hanya berasal dari perbedaan pelakuan atau jenis kopi yang digunakan
melainkan juga kombinasi bahan, proses, dan kondisi penyajian.

Kopi B, C, dan D, saling tumpang tindih dan dominan berada pada vektor
yang sama yaitu rasa manis, rasa creamy, mouthfeel dan kesukaan. Tandanya,
ketiga kopi ini memiliki karakteristik manis, lembut, dan penerimaan yang kuat.
Kopi A, sangat dominan berada pada vektor kekentalan, kecerahan, aroma kopi,
dan rasa pahit. Hal ini menunjukkan bahwa kopi A sangat menggambarkan dimensi
ke dua pada PCA yaitu intensitas kopi yang kuat sedangkan kopi B, C, dan D
menggambarkan dimensi pertama yang lembut, manis, dan disukai, yang didukung
dengan area sampel kopi B, C, dan D yang saling tumpang tindih menggambarkan
kemiripan karakteristik sensori yang kuat (Anggriani et al., 2016). Kopi E dan kopi
F nyaris tidak bersinggungan dengan vektor manapun, dapat dikatakan karakteristik
kopi E dan kopi F memiliki karakteristik yang tidak dominan pada atribut yang

dianalisis sehingga tidak dapat di interpretasikan melalui PCA.

4.5.2. Principal Component Analysis Gabungan

Principal Component Analysis gabungan merupakan analisis PCA dengan
menggabungkan data dari komposisi fisikokimia, sensoris, hedonic, harga, dan
volume penjualan sehingga karakterisasi kopi dapat lebih jelas menghubungkan

bagaimana komposisi fisikokimia dan karakteristik sensori memengaruhi harga dan
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penerimaan konsumen terhadap sampel kopi susu.

Tabel 12. Hasil Uji KMO dan Bartlett Komposisi Kimia, Sensoris, dan Hedonik

Uji Statistik Parameter Hasil Kesimpulan
Kaiser-Meyer-Olkin ~ Measure of Sampling 0,723 Layak (Valid)
Bartlett’s Test of ~ Adequacy karena > 0,5

Sphericity Approx. Chi-Square 187,684 -
Degree of Freedom (df) 78 -
Significance (Sig.) 0,000 Signifikan

karena <0,05

Tabel 13. Eigenvalue Komposisi Kimia, Sensoris, dan Hedonik

Komponen Eigenvalue Variansi (%) Kumulatif (%)
0 PC 1 6,898 53,060 53,060
1 PC2 2,190 16,850 69,910
2 PC3 0,990 7,615 77,525
3 PC 4 0,837 6,437 83,962
4 PC5 0,647 4,974 88,936
5 PC 6 0,391 3,010 91,946
6 PC 7 0,334 2,571 94,517
7 PC 8 0,271 2,087 96,604
8 PC9 0,178 1,368 97,972
9 PC 10 0,131 1,009 98,981
10 PC 11 0,096 0,739 99,720
11 PC 12 0,030 0,227 99,948
12 PC 13 0,007 0,052 100,000

Data dapat diolah lebih lanjut dengan PCA apabila memenuhi syarat
kelayakan berdasarkan uji KMO dan Bartlett. Berdasarkan tabel 12, dapat
dikatakan bahwa data gabungan dari data kimia sampel dengan uji sensoris hedonik
sampel layak untuk dilakukan uji lanjutan dengan PCA. Komponen yang terbentuk
dari PCA dapat dilihat dari komponen dengan nilai eigenvalue >1 yaitu PC 1 dan
PC 2 dan dapat mewakili data sebesar 69,91%. Tandanya, PCA sudah cukup dapat

menginterpretasikan data secara keseluruhan.
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Tabel 14. Nilai Muatan Gabungan

Komponen 1 Komponen 2
Bahan Kering 0,836 0,377
TPT 0,713 0,469
Kecerahan 0,905 -0,240
AromaKopi 0,622 -0,324
RasaPahit 0,610 -0,580
RasaManis 0,524 0,417
RasaSavoury 0,835 -0,095
RasaCreamy 0,932 0,113
Mouthfeel 0,849 -0,007
Kekentalan 0,808 -0,311
Kesukaan 0,668 0,342
Harga 0,416 0,661
Penjualan 0,530 -0,695

Berdasarkan nilai eigenvalue, terdapat dua komponen utama yang masing-
masing komponennya akan menginterpretasikan sebagian data supaya lebih mudah
dijelaskan. Suatu variabel tergabung dalam satu komponen apabila nilainya >0,5
pada komponen tersebut. Dapat dilihat bahwa komponen 1 terdiri atas bahan kering,
TPT, kecerahan, aroma kopi, rasa pahit, rasa manis, rasa savoury, rasa creamy,
mouthfeel, kekentalan, kesukaan, dan penjualan yang mana hampir semua variabel
tergolong ke dalam komponen 1 yang menunjukkan bahwa penjualan sangat
berkaitan dengan komposisi fisikokimia dan karakteristik sensoris. Komponen 2
hanya terdiri atas harga. Hal ini mengindikasikan bahwa kualitas mutu berdasarkan
komposisi fisikokimia dan karakteristik sensori tidak memiliki korelasi yang kuat

terhadap harga.
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Berdasarkan biplot di atas dapat dilihat bahwa vektor penjualan berdekatan
dengan kekentalan yang menunjukkan bahwa semakin tinggi kekentalan,
penjualannya semakin tinggi juga. Atribut aroma kopi, rasa creamy, kecerahan, rasa
manis, rasa savoury, dan rasa pahit memiliki vektor yang searah dan berdekatan
menunjukkan korelasi yang kuat di antara atribut-atribut ini. Atribut bahan kering,
kesukaan, TPT, mouthfeel, serta harga menunjukkan korelasi yang kuat karena
memiliki arah vektor yang sama dan saling berdekatan. Berdasarkan harga, sampel
dengan harga yang relatif lebih tinggi memiliki total bahan kering dan TPT yang
lebih tinggi.

Kopi A berada pada kuadran kiri atas dan berdekatan dengan atribut
kecerahan, rasa creamy, aroma kopi, dan rasa manis, sehingga dapat dikatakan
memiliki karakteristik tersebut lebih dominan dibandingkan sampel lainnya.
Kedekatan posisi antarvariabel pada biplot menunjukkan adanya hubungan positif

antaratribut, sehingga produk dengan karakteristik sensoris yang serupa cenderung
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berada pada kelompok yang sama dalam analisis multivariat (Hatakeyama et al.,
2023). Hal ini sesuai dengan skor kopi A pada pengujian sensoris dimana kopi A
memiliki skor tinggi pada kecerahan dan aroma kopi, serta skor rasa creamy dan
rasa manis kopi A masih relatif tinggi. Kopi B terletak pada kuadran kiri bawah dan
berdekatan dengan harga, sehingga karakteristik dari kopi B terletak pada harga,
mouthfeel, kesukaan, bahan kering, dan TPT. Hal ini sesuai dengan harga kopi B
yang merupakan kopi dengan harga termahal, skor mouthfeel tertinggi, skor
kesukaan yang relatif tinggi, serta kandungan bahan kering dan TPT yang relatif
tinggi.

Kopi C berada pada kuadran kanan atas dan paling dekat dengan variabel
penjualan, kekentalan, dan aroma kopi, menunjukkan bahwa sampel ini memiliki
kecenderungan volume penjualan yang tinggi dengan karakteristik kekentalan dan
aroma kopi yang lebih menonjol. Meski skor kekentalan dan aroma kopi C pada
pengujian sensoris bukan yang tertinggi, hal ini dapat di interpretasikan bahwa
kekentalan yang tinggi dan aroma kopi kuat berkaitan dengan volume penjualan
yang lebih tinggi. Sementara itu, Kopi D dan Kopi E berada pada kuadran kanan
bawah dengan posisi yang relatif berdekatan sehingga menunjukkan karakteristik
yang mirip satu sama lain. Kedua sampel tersebut tidak berada dekat dengan atribut
sensoris utama maupun penjualan, sehingga memiliki karakteristik yang berbeda
dibandingkan kelompok kopi lainnya. Hal ini sesuai dengan Amelia et al. (2024)
yang menyatakan bahwa sampel yang tidak searah atau berdekatan dengan vektor
atribut tertentu dapat dikatakan tidak memiliki hal dominan pada atribut yang

diamati. Kopi F berada pada kuadran kanan atas dengan posisi yang relatif jauh dari
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pusat koordinat, menandakan bahwa sampel ini memiliki karakteristik yang cukup
berbeda dari sampel lainnya, namun tidak berasosiasi kuat dengan sebagian besar

atribut yang diamati.
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BAB YV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, komposisi fisikokimia dan karakteristik sensori
memiliki keterkaitan dengan volume penjualan kopi susu dan latte. Produk dengan
karakteristik fisikokimia yang mendukung kekentalan serta karakteristik sensori
berupa rasa kopi, manis, creamy, dan mouthfeel yang sesuai cenderung lebih
diterima pasar. Kopi C memiliki volume penjualan tertinggi dengan tingkat
kesukaan yang tinggi, karakteristik sensori yang relatif seimbang, serta harga
Rp8.000 per gelas. Secara umum, pasar kopi keliling kekinian di Kelurahan
Tembalang cenderung menyukai produk yang memiliki karakteristik kopi dan susu
yang harmonis dengan harga terjangkau, terutama pada kisaran harga Rp 8.000,00

—Rp 10.000,00 per gelas.

5.2. Saran

Bagi penjual, hasil penelitian dapat digunakan sebagai pertimbangan dalam
mengembangkan kopi yang sesuai dengan preferensi pasar, terutama dengan
menjaga keseimbangan rasa kopi, manis, creamy, kekentalan, dan mouthfeel serta
menawarkan harga yang terjangkau. Bagi konsumen, hasil penelitian dapat menjadi
pertimbangan dalam memilih kopi berdasarkan kesesuaian karakteristik rasa dan
sensori dengan preferensi pribadi, tanpa menjadikan harga sebagai satu-satunya

indikator kualitas produk.
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