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ABTRAKS
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Menggunakan Metode Seduhan Pour over V60". Proyek
akhir. Program Studi D4 Manajemen Perhotelan,
Departemen Pariwisata. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

dan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa bagaimana Penilaian
sensori kopi arabika pasaman dengan menggunakan metode seduhan
pour over v60 dari segi Flavor, Astertaste, Acidity dan Body. Serta
mengetahui Penilaian sensori kopi dengan menggunakan mentde seduhan
pour over V60 serta memberikan informasi kepada masyrakat dan
kalangan barista bagaimana Penilaian Sensoi Kopi Arabika Pasaman
Dengan Menggunakan Metode Seduhan Pour over V60. Dan bagaimana
penilaian kopi arabika pasaman dengan menggunakan metode seduhan

pour overVe60.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melakukan
perbandingan. Perbandingan dilakukan dengan 2 perbandingan yaitu Grind
size dan rasio antara kopi dan air. Penelitian ini dilakukan di labor barista
departemen pariwisata pada 1 desember-20 desember 2023. Panelis
dalam penelitian ini terdiri dari 3 orang panelis yang terdiri dari 1 orang

dosen departemen pariwisata dan 2 orang barista ahli .

Berdasarkan hasil eksperimen dan setelah diujikan ke uiji
organoleptik menyatakan bahwa Hasil uji organoleptik setelah
mendeskripsikan dan Penilaian Sensoi Kopi Arabika Pasaman Dengan
Menggunakan Metode Seduhan Pour over V60 dari segi Flavor yang baik,

Astertaste yang sangat baik, Acidity yang cukup baik, dan Body yang baik.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kopi merupakan tanaman penting dalam industri perkebunan
yang mampu menjamin keberlangsungan ekomoni para petani di
negara negara tropis (Poltonieri, 2016). Beberapa jenis kopi yang
dibudidayakan di Indonesia adalah kopi robusta, arabika , dan Liberia.
Adapun kopi yang saat ini menjadi primadona ialah kopi arabika. Salah
satu penghasil kopi arabika di Indonesia adalah Sumatera barat
dengan dikenal dengan arabika pasaman. Adapun beberapa
kabupaten di Sumatera barat yang menjadi penghasil biji kopi adalah
kabupaten Solok, kabupaten Pasaman dan kabupaten Agam. Kopi
arabika ( Coffea Arabica L) merupakan jenis kopi yang sangat
digemari masyarakat, biasanya dikonsumsi dalam bentuk minuman
dengan menyeduh bubuk kopi menggunakan air panas. Secara umum,
terdapat berbagai ketinggian penanaman kopi arabika Dimana setiap
ketinggian memiliki cita rasa yang beragam.

Ketinggian penanaman kopi arabika sangat berpengaruh
terhadap mutu fisik dan cita rasa yang dihasilkan ( Qadry, 2017 ) kopi
arabika tumbuh baik pada ketinggian 1.000 Mdpl. Beberapa hasil
penelitian telah membuktikan pengaruh  ketinggian penanaman
terhadap mutu fisik dan tempat tumbuh juga mempengaruhi cita rasa

kopi arabika ( Salima, 2012 ). Kopi arabika pasaman berada kurang



lebih pada ketinggian 1.500 mdpl. Menurut Purba (2020) Mulu cita
rasa kopi dipengaruhi oleh lingkungan tumbuhnya. Kopi yang ditanam
pada lahan yang tinggi biasanya memiliki mutu yang lebih tinggi. Kopi
juga di pengaruhi oleh tingkat roasting biji kopi, roastingan biji kopi

memiliki 3 tingkatan yaitu Light, Medium, Dark .

Salah satu metode seduhan kopi secara manual adalah metode
seduhan pour over v60 yang memiliki prinsip dengan cara mengalirkan
air panas pada bubuk kopi yang sudah dihaluskan di atas Paper filter
yang mencegah bubuk kopi laut ke dalam air. Prinsip seduhan kopi ini
disebut juga dengan nama pour over V60. Menurut Syarifuddin (2022)
pour over V60 merupakan salah satu alat menyeduh kopi secara
manual (manual brew) tanpa mengunakan mesin. Penyeduhan kopi
dengan metode ini memberikan aoma yang lebih kuat, hasil kopi yang
bersih dan menonjolkan karakteristik tertentu. Menurut Lingle (2011)
secara garis besar ada tiga proses yang terjadi selama penyeduhan
yaitu wetting, ekstaksi dan hidrolisis. Wetting adalah proses dimana
air diserap oleh bubuk kopi dan ekstraksi merupakan proses larutnya
bubuk kopi saat terkena air yang menjadi kopi sedangkan hidrolisis
adalah istilah untuk reaksi kimia umum yang terjadi ketika air bereaksi
dengan komponen lain yang bertujuan untuk mengubah atau

memecahkan komponen tersebut ketika terjadi ekstraksi.

Penilaian Penyeduhan kopi tergantung pada keseimbangan

beberapa faktor, Banks et a/, 2011:113 mengatakan sebagai berikut:



1. ukuran gilingan bubuk kopi,

2. rasio antara kopi dan air,

3. kondisi air,

4. suhu air dan

5. kontak waktu antara kopi dengan air.

Untuk penggilingan biji kopi, didasari pendapat Hoffmann,
2014:69 yang berpendapat bahwa tingkat kehalusan pada gilingan
kopi yaitu coarse, medium dan fine. Hanson, 2016:6 menjelaskan,
secara tradisional, kopi dibuat dengan cara memanaskan air dan
melalui bubuk kopi. Umumnya, air ini bersuhu 1700 -210 o Fahrenheit

(76 0-9800C)

Penilaian sensori merupakan Suatu metode menggunakan Panca
indera manusia yaitu mata, hidung, tangan dan juga telinga. Melalui
Panca indra dasar ini kita, dapat menilai atribut sensori Suatu produk
seperti warna, rupa, bentuk, rasa dan tekstur (Hayati, 2012). Menurut
Specialty Coffee Assosiation of America (SCAA, 2015) ada sebelas
penilaian uji sensori pada kopi yaitu aroma, Flavor, astertaste, acidity,
body, sweetness, uniformity, clean cup, balance, defect dan overall.
Parameter inis sudah digunakan untuk menilai mutu kopi, namun pada
penelitian ini hanya mengunakan 4 parameter penilaian saja yaitu
Flavor, astertaste, acidity, dan body. Menurut Panggabean, 2012:36

bahwa “garis besar karakteristik rasa dalam produk minuman kopi



antara lain acidity, sweetness, body dan after taste.” Acidity adalah
tingkat keasaman pada kopi, sweetness adalah rasa manis yang
dihasilkan karbohidrat di dalam kopi, body adalah tekstur dari
kekentalan kopi dan aftertaste adalah rasa yang tertinggal di mulut

setelah meminum kopi.

Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik untuk menyusun
proyek akhir dengan judul “PENILAIAN SENSORI KOPI ARABIKA
PASAMAN DENGAN MENGGUNAKAN METODE SEDUHAN POUR
OVERV60". Maka penting penelitian ini di angkat Yang bertujuan untuk
meminimalkan kesalahan kesalahan barista dalam proses
penyeduhan dan pembuatan minuman. (dalam Jurnal Khasanah limu

Vol.10 No.1 Maret 2019).

B. Identifikasi Masalah
Dari latar belakang peneliti mengambil kesimpulan bahwa faktor
yang menjadi permasalahan dari penelitian ini (Banks et al, 2011:113)
mengatakan bahwa yang mempengaruhi Penilaian sensori terhadap

kopi seduh sebagai berikut:
1. Grind size bubuk kopi,
2. rasio antara kopi dan air,

C. Batasan Masalah

Bersadarkan identifikasi latar belakang diatas, maka Batasan



masalah pada penelitian ini adalah :

1. Penilaian sensori kopi dengan mengunakan metode V60 dilihat dari

Grind size bubuk kopi

2. Penilaian sensori kopi arabika pasaman menggunakan metode

seduhan pour over V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air

3. penilaian sensori kopi dengan mengunakan metode V60 dilihat dari

Grind size bubuk kopi, dan rasio antara kopi dan air

D. Rumusan Masalah
Bersadarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan

masalah pada penelitian ini adalah :

1. Bagaimana penilaian sensori kopi arabika pasaman dengan
mengunakan metode pour over V60 ditinjau dari Grind size bubuk

kopi dengan indikator penilaian Flavor,astertaste, acidity dan body?

2. Bagaimana penilaian sensori kopi arabika pasaman dengan
mengunakan metode pour over V60 ditinjau dari Rasio antara kapi

dan air dengan indikator penilaian Flavor,astertaste, acidity dan body ?

3. Bagaimana penilaian sensori kopi dengan menggunakan metode
seduhan pour over V60 ditinjau dari Grind size bubuk kopi dan rasia
antara kopi dan air dengan indikator penilaian Flavor,astertaste,

acidity dan body?



E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian

adalah
1. tujuan umum

Tujuam umum penelitian ini ini untuk meminimalkan kesalahan
kesalahan barista dalam proses penyeduhan dan pembuatan

minuman.
2. tujuan khusus
Tujuan khusus peneltian ini adalah

1. Untuk mengetahui kualitas Flavor terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari Medium Grind size kopi arabika pasaman.

2. Untuk mengetahui kualitas Flavor terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari Coarse Grind size kopi arabika pasaman.

3. Untuk mengetahui kualitas Flavor terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:15ml.

4. Untuk mengetahui kualitas Flavor terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:17ml



. Untuk mengetahui kualitas astertaste terhadap penilaian
sensori kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan
pour over V60 dilihat dari Medium Grind size kopi arabika

Pasaman.

. Untuk mengetahui kualitas astertaste terhadap penilaian
sensori kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan
pour over V60 dilihat dari Coarse Grind size kopi arabika

Pasaman.

. Untuk mengetahui kualitas Aftertaste terhadap penilaian
sensori kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan

pour over V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:15ml.

. Untuk mengetahui kualitas aftertase terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:17ml.

. Untuk mengetahui kualitas acidity terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari Medium Grind size kopi arabika Pasaman.

10.Untuk mengetahui kualitas acidity terhadap penilaian sensori

kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari Coarse Grind size kopi arabika Pasaman.

11.Untuk mengetahui kualitas acidity terhadap penilaian sensori

kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over



V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:15ml.

12.Untuk mengetahui kualitas acidity terhadap penilaian sensori
kopi arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over

V60 dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:17ml.

13.Untuk mengetahui kualitas body terhadap penilaian sensori kopi
arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over V60

dilihat dari Medium Grind size kopi arabika Pasaman.

14.Untuk mengetahui kualitas body terhadap penilaian sensori kopi
arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over V60

dilihat dari Coarse Grind size kopi arabika Pasaman.

15.Untuk mengetahui kualitas body terhadap penilaian sensori kopi
arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over V60

dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:15ml.

16.Untuk mengetahui kualitas body terhadap penilaian sensori kopi
arabika dengan menggunakan metode seduhan pour over V60

dilihat dari rasio antara kopi dan air yaitu 1g:17ml.

F. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian pengembangan produk proyek

akhir adalah sebagai berikut:
1. Bagi Mahasiswa

a. Mahasiswa dapat mengetahui kualitas Flavor penilaian sensori



kopi dengan menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat

dari Grind size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan.

b. Mahasiswa dapat mengetahui kualitas astertaste penilaian
sensori kopi dengan menggunakan metode seduhan pour over
V60 dlihat dari Grind size dan rasio antara kopi dan air yang

digunakan.

c. Mahasiswa dapat mengetahui kualitas acidity penilaian sensori
kopi dengan menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat

dari Grind size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan

d. Mahasiswa dapat mengetahui kualitas body penilaian sensori
kopi dengan menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat

dari Grind size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan
2. Bagi Departemen

a. Menambah Referensi penelitian pada departemen Pariwata
tentang kualitas Flavor penilaian sensori kopi dengan
menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat dari Grind

size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan

b. Menambah Referensi penelitian pada departemen Pariwata
tentang kualitas astertaste penilaian sensori kopi dengan
menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat dari Grind

size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan.
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c. Menambah Referensi penelitian pada departemen Pariwata
tentang kualitas acidity penilaian sensori kopi dengan
menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat dari Grind

size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan

d. Menambah Referensi penelitian pada departemen Pariwata
tentang kualitas body penilaian sensori kopi dengan
menggunakan metode seduhan pour over V60 dlihat dari Grind

size dan rasio antara kopi dan air yang digunakan
3. Bagi masyarakat

a. Memberikan informasi pada masyarakat bagaimana kualitas
Flavor penilaian sensori kopi dengan menggunakan metode
seduhan pour over V60 dlihat dari Grind size dan rasio antara

kopi dan air yang digunakan

b. Memberikan informasi pada masyarakat bagaimana kualitas
astertaste penilaian sensori kopi dengan menggunakan metode
seduhan pour over V60 dlihat dari Grind size dan rasio antara

kopi dan air yang digunakan

c. Memberikan informasi pada masyarakat bagaimana kualitas
acidiy penilaian sensori kopi dengan menggunakan metode
seduhan pour over V60 dlihat dari Grind size dan rasio antara

kopi dan air yang digunakan

d. Memberikan informasi pada masyarakat bagaimana kualitas
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body penilaian sensori kopi dengan menggunakan metode
seduhan pour over V60 dlihat dari Grind size dan rasio antara

kopi dan air yang digunakan
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