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ABSTRACT

The coffee industry in sachets is booming. Understanding the characteristics of product and what
consumers want is the key to the success of the product developed. The purpose of this study was to
obtain sensory profile information on commercial coffee 2 in 1 product using the CATA (Check-All-
That-Apply) method. The testing method is divided into two, namely determining the sensory
attributes of coffee by trained panelists through FGD (Focus Group Discussion) and CATA testing by
consumer panelists including determining ideal attributes, coffee sample attributes and level of liking.
The sensory attributes of coffee 2 in 1 based on FGD results for CATA testing are sweet aroma, acid
aroma, roasted aroma, coffee aroma, caramel aroma, sweet taste, acid taste, bitter taste, caramel taste,
coffee taste, watery body, thickness body, brown color, sandy texture, aftertaste bitter, aftertaste acid,
and aftertaste sweet. The ideal coffee 2 in 1 product according to panelists should have a brown color,
coffee aroma, coffee taste, roasted aroma, and sweet taste attributes. Attributes that affect consumer
preferences are sweet taste, watery body, aftertaste sweet, coffee aroma, and brown color. The
attributes of acid taste, acid aroma, and aftertaste acid are attributes that must not have and need to
be considered for their existence. Product 235 has the highest level of favorability, which is 78%, while
product 539 has the smallest percentage of 33%. Coffee 2 in 1 with ideal attributes according to
consumers can still be developed further.
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ABSTRAK

Industri kopi dalam kemasan sachet sedang pesat perkembangannya. Pemahaman akan karakteristik
suatu produk dan apa yang menjadi keinginan konsumen merupakan kunci kesuksesan produk yang
dikembangkan. Tujuan penelitian ini untuk memperoleh informasi profil sensori pada produk kopi 2
in 1 komersial menggunakan metode CATA (Check-All-That-Apply). Metode pengujian dibagi dua yaitu
penentuan atribut sensori kopi oleh panelis terlatih melalui FGD (Focus Group Discussion) dan
pengujian CATA oleh panelis konsumen meliputi penentuan atribut ideal, atribut sampel kopi, serta
tingkat kesukaan. Atribut sensori kopi 2 in 1 berdasarkan hasil FGD untuk pengujian CATA yaitu sweet
aroma, acid aroma, roasted aroma, coffee aroma, caramel aroma, sweet taste, acid taste, bitter taste,
caramel taste, coffee taste, watery body, thickness body, brown color, tekstur berpasir, aftertaste bitter,
aftertaste acid, dan aftertaste sweet. Produk kopi 2 in 1 ideal menurut panelis sebaiknya memiliki
atribut brown color, coffee aroma, coffee taste, roasted aroma, dan sweet taste. Atribut yang
memengaruhi kesukaan konsumen yaitu sweet taste, watery body, aftertaste sweet, coffee aroma, dan
brown color. Atribut acid taste, acid aroma, dan aftertaste acid merupakan atribut must not have dan
perlu diperhatikan keberadaannya. Produk 235 memiliki tingkat kesukaan yang paling tinggi yaitu
sebesar 78%, sedangkan produk 539 memiliki persentase paling kecil yaitu 33%. Produk kopi 2 in 1
dengan atribut ideal menurut konsumen masih dapat dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: kopi, citarasa, konsumen, panelis, atribut ideal
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PENDAHULUAN

Salah satu minuman populer yang banyak dikonsumsi di dunia yaitu kopi. Minuman kopi
dikenal populer karena memiliki aroma dan cita rasa khas yang bersifat sebagai bahan
penyegar (Apriani et al., 2016). Konsumsi kopi baik di Indonesia maupun di dunia meningkat,
hal ini karena kopi memiliki manfaat saat dikonsumsi. Adapun manfaat dari mengonsumsi
kopi yaitu kesegaran meningkat dan rasa lelah menjadi berkurang (Towaha et al., 2012), serta
kopi juga memiliki antioksidan (Kurniawan et al., 2017) dan total fenol tinggi (Kurniawan,
2017). Kopi siap minum (ready to drink), kopi bubuk, dan kopi sachet merupakan kopi yang
sering dijumpai di Indonesia. Jenis kopi sachet bermacam-macam dan banyak beredar
dipasaran diantaranya yaitu kopi 2 in 1, kopi 3 in 1, white coffee, dan sebagainya.

Industri kopi sachet merupakan salah satu industri yang perkembangannya sedang
pesat (Satyajaya et al., 2014). Perkembangan ini menyebabkan produk banyak beredar di
pasaran dan membuat konsumen memiliki kebebasan dalam memilih produk. Setiap
produsen memiliki formulasi yang berbeda sehingga akan menghasilkan karakter citarasa
beda pada setiap produk. Salah satu alasan konsumen memutuskan untuk membeli dan
memilih suatu produk yaitu karena rasa yang enak (Satyajaya et al., 2014). Mengembangkan
produk sesuai dengan yang diinginkan konsumen adalah salah satu upaya yang dapat
dilakukan agar produk dapat dipilih oleh konsumen. Pemahaman akan karakteristik suatu
produk sangat penting pada saat pengembangan produk, karena kesalahan dalam
menentukan atribut sensori dapat menjadi penyebab hilangnya produk baru dengan cepat
(Dooley et al., 2010). Selain itu salah satu jaminan kesuksesan dari suatu produk adalah
persepsi konsumen, sehingga produsen harus memahami apa yang menjadi keinginan dan
kebutuhan konsumen (Varela et al.,, 2010).

Saat ini banyak digunakan metode evaluasi sensori kopi berbasis konsumen, salah
satunya yaitu Check-All-That-Apply (CATA) (Hunaefi dan Marusiva, 2021). Metode Check-All-
That-Apply (CATA) merupakan salah satu metode untuk pengembangan produk yang terkenal
dengan kecepatannya serta kesederhanaannya (Ares et al, 2010). Selain itu, untuk
mengetahui karakteristik suatu produk yang dapat memengaruhi preferensi konsumen serta
mengetahui tingkat kesukaan konsumen dapat menggunakan Preference Mapping (Ferini et
al., 2020). Penelitian terkait profil sensori kopi 3 in 1 komersial asal Indonesia menggunakan
metode CATA telah dilakukan oleh Hunaefi dan Marusiva, (2021). Untuk kopi 2 in 1 telah
diteliti oleh Putri, (2021) mengenai food pairing kopi 2 in 1 menggunakan metode CATA, akan
tetapi sampel yang digunakan hanya satu kopi komersial. Belum banyak dilakukan penelitian
terkait evaluasi sensori kopi 2 in 1, sehingga penelitian ini perlu dilakukan dengan tujuan
untuk memperoleh informasi profil sensori produk kopi 2 in 1 komersial, termasuk
mendapatkan atribut sensori kopi 2 in 1 berdasarkan FGD, memperoleh atribut ideal, serta
menganalisis tingkat kesukaan panelis terhadap sampel kopi 2 in 1 komersial.

MATERI DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah tujuh sampel produk kopi 2 in 1 komersial yang dipilih
menggunakan teknik purposive sampling secara detail dapat dilihat pada Tabel 1. Selain itu
terdapat bahan penetral biskuit crackers plain dan air mineral. Alat-alat yang digunakan
adalah gelas cup kertas, nampan, sendok, gelas ukur, panci, termos, alat tulis, label, kertas
kuesioner, dan tisu.
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Tabel 1. Sampel kopi 2 in 1 komersial yang digunakan penelitian

No. Kode Data komposisi yang tertera pada kemasan

1. 778 Gula, Kopi Instan

2. 235 Gula, Kopi Bubuk 30%, Pemanis Buatan Asesulfam 0,1%

3. 535 Gula, Kopi Bubuk 25,6%, Pemanis Buatan Asesulfam-K, Sukralosa
4, 911 Gula, Kopi Instan, Kopi Bubuk

5. 539 Gula, Gula Aren 10%, Kopi Bubuk 27%

6. 159 Gula, Kopi Bubuk 23%, Perisa Sintetik Gula Aren

7. 375 Gula, Kopi Bubuk 30%

Penyajian Sampel

Sampel produk kopi 2 in 1 dilarutkan dalam air panas dengan suhu 80°C. Masing-masing
sampel disajikan sebanyak 40 mL dalam gelas cup kertas berukuran 2 oz dengan kapasitas 60
mL dan diberi label dengan kode tiga digit angka acak yang berbeda. Air mineral dan biskuit
crackers plain disajikan kepada panelis untuk menetralkan kembali indra pengecap saat
pergantian sampel
Penentuan atribut sensori Kopi 2 in 1 komersial

Atribut sensori yang terdapat pada minuman kopi 2 in 1 komersial ditentukan dengan
Focus Group Discussion (FGD) yang dilakukan oleh tujuh orang panelis terlatih dari salah satu
industri minuman kopi yang berada di Kabupaten Bogor. Semua panelis berprofesi sebagai
Quality Control (QC) dan telah mendapatkan pelatihan terkait uji sensori setiap tiga sampai
enam bulan sekali. Selain tujuh panelis terlatih, pada kegiatan FGD juga terdapat seorang
moderator yaitu peneliti. Moderator bertugas mengawasi jalannya diskusi secara dinamis
untuk mendapatkan informasi spesifik yang diinginkan sebanyak mungkin. Prosedur FGD
dimulai dengan pemberian tujuh gelas cup berisi sampel minuman kopi yang telah diberi kode
berbeda (tiga digit nomor) kemudian diminta untuk dirasakan atribut yang muncul tiap
panelis. Selanjutnya data dikumpulkan dan didiskusikan kembali oleh semua panelis terlatih
untuk ditentukan atribut yang paling mungkin terdapat pada sampel serta atribut yang
dipahami oleh konsumen. Atribut yang dihasilkan dari FGD digunakan untuk pengujian CATA
Pengujian Sensori dengan Metode CATA

Tahap awal dilakukan dengan screening panelis. Pengisian data dilakukan melalui google
form dengan data isian berupa nama, jenis kelamin, usia, tingkat kesukaan terhadap kopi,
intensitas minum kopi, dan asal daerah. Kriteria yang digunakan pemilihan panelis yaitu
rentang usia 15-65 tahun semua jenis gender, pecinta kopi dan minimal minum kopi dua kali
dalam seminggu. Hasil screening didapatkan 50 panelis konsumen.

Panelis konsumen ini diminta melakukan pengujian CATA dengan tiga tahap yaitu
penentuan atribut ideal, pengujian CATA, dan pengujian tingkat kesukaan (Hufaefi &
Marusiva, 2021). Sebelum mencicipi sampel panelis diarahkan untuk mengisi kuesioner yang
berisi pertanyaan kopi 2 in 1 ideal berdasarkan persepsi konsumen. Panelis diminta
memberikan ceklist dalam kuesioner atribut yang dianggap ideal ada pada minuman kopi 2
in1. List atribut tersebut berdasarkan hasil FGD sebelumnya. Pengujian selanjutnya yaitu
penentuan atribut tiap sampel dengan pencicipan. Panelis diberi tujuh gelas cup berisi sampel
minuman kopi yang sudah diberi kode tiga digit untuk dicicipi dan menilai tiap atribut yang
tertera didalam kuesioner. Jika atribut tersebut dirasakan ada pada sampel yang dicicipi maka
diberi ceklist, namun jika dirasa tidak ada di sampel tersebut maka atribut tidak diberi ceklist
dalam kuesioner. Selain itu panelis juga diberi pertanyaan tentang tingkat kesukaan dari
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ketujuh sampel dengan memberikan skala dari 1 hingga 6 (1=sangat tidak suka, 2=tidak suka,
3=agak tidak suka, 4=agak suka, 5=suka, dan 6=sangat suka).

Analisis Data

Analisis data dilakukan dengan menggunakan XLSTAT 2023 software Addinsoft dengan
tools CATA analysis dan tools Preference Mapping. Analisis data yang dihasilkan dari CATA
adalah Cochran’s Q Test, Correspondence Analysis (CA), Principal Coordinate Analysis (PCoA),
dan Penalty Analysis. Analisis data yang dihasilkan dari tools Preference Mapping yaitu contour
plot dengan zona berwarna dan persentase.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Atribut Sensori Berdasarkan FGD

Atribut sensori adalah sekumpulan kata yang dapat digunakan untuk mendeskripsikan
karakteristik sensori suatu produk pangan. Secara detail atribut sensori yang meliputi rasa,
aroma, body, warna, tekstur dan aftertaste dapat dilihat pada Tabel 2. yang menunjukkan
bahwa hasil FGD untuk tujuh produk kopi 2 in 1 komersial yaitu 17 atribut sensori. Putri
(2021) pada penelitiannya tentang food pairing kopi 2 in 1 menjelaskan bahwa dari kegiatan
FGD dihasilkan sembilan atribut sensori untuk satu jenis kopi 2 in 1 yang meliputi smokey
aroma, roasted aroma, sweet aroma, bitter taste, sweet taste, acid taste, watery, aftertaste bitter,
dan aftertaste sweet. Maka hasil atribut sensori yang didapat pada penelitian ini delapan
diantaranya sejalan dengan penelitian Putri (2021).

Tabel 2. Atribut sensori kopi 2 in 1 berdasarkan FGD

Atribut Deskripsi

Sweet aroma Aroma manis gula

Acid aroma Sensasi aroma asam

Roasted aroma Sensasi aroma kopi yang dipanggang/disangrai
Coffee aroma Sensasi aroma kopi

Caramel aroma Sensasi aroma gula yang dipanaskan
Sweet taste Rasa manis gula

Acid taste Rasa asam

Bitter taste Rasa pahit getir

Caramel taste Rasa gula yang sudah dipanaskan
Coffee taste Rasa kopi yang khas

Watery body Sensasi ringan seperti air mineral
Thickness body Sensasi tebal atau kental dalam mulut
Brown color Warna khas kopi

Tekstur berpasir Sensasi kasar seperti pasir/ampas
Aftertaste bitter Sisa pahit getir

Aftertaste acid Sisa rasa asam diseluruh bagian mulut
Aftertaste sweet Sisa rasa manis diseluruh bagian mulut

Atribut yang terbentuk pada seduhan kopi ini dipengaruhi oleh berbagai senyawa yang
terkandung dalam kopi. Partelli et al. (2014), menjelaskan bahwa atribut sweetness pada
seduhan kopi terbentuk karena adanya gula atau karbohidrat sederhana yaitu sukrosa dan
fruktosa. Adapun senyawa volatile yang berkontribusi menghasilkan atribut sweet aroma
yaitu p-anisoldehyde, dan furan (Taba, 2012). Atribut acidity terbentuk karena adanya
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senyawa volatile acetic acid dan senyawa non volatile yaitu citric acid, malic acid, formic acid,
dan lactic acid. Pada kopi bubuk asam ini menyebabkan pH sekitar 5,5 (Atikah et al., 2023).
Pada atribut roasted senyawa volatile yang berkontribusi yaitu Z-acetyl-1-pyroline, 2,5-
dimethylpyrazine, sotolon, dan 2-furfurythiol. Senyawa 2-Furfurythiol selain dapat
menghasilkan atribut roasted juga dapat menghasilkan atribut coffee aroma. Atribut Caramel
aroma terbentuk karena adanya beberapa senyawa volatile 2,3-pentanedione dan furanone.
Atribut bitter taste senyawa non volatile yang berkontribusi yaitu caffeine, quinine, trigonelline,
dan nicotinic acid (Taba, 2012). Atribut brown color pada kopi disebabkan karena adanya
senyawa karamelan (Mulato, 2019) dan melanoidin (Kusnandar, 2020).

Profil Sensori Kopi 2 in 1 Komersial

Metode CATA menghasilkan data berupa karakteristik profil sensori kopi 2 in 1
komersial, hasil pengujiannya yaitu Cochran’s Q Test, Correspondence Analysis (CA), Principal
Coordinate Analysis (PCoA) dan Penalty Analysis. Hasil Cochran’s Q Test dengan uji lanjut
multiple pairwise comparisons marascuilo menggunakan prosedur critical difference (Sheskin)
merupakan perbandingan antara atribut sensori dengan setiap sampel pada taraf signifikansi
5%. Cochran’s Q Test bertujuan untuk mengidentifikasi perbedaan signifikan antar sampel
dengan setiap atribut (Lopez et al., 2019). Hasil Cochran’s Q Test dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Cochran’s Q Test dan uji lanjut Sheskin pada sampel kopi 2 in 1

Attributes p- 159 235 375 535 539 778 911
values

Sweet aroma <0.0001 0.940> 0.6202 0.5202= 0.540a 0.740> 0.640a  0.64072
Acid aroma 0.042 0.320a 0.280a  0.5002= 0.420= 03602 0.4002  0.50072
Roasted aroma 0.000 0.640a 0.760a> 0.880> 0.840> 0.680> 0.640a  0.860P
Coffee aroma 0.005 0.9202b 1b 0.980> 0.960a> 0.840a 0.9202> 0.9602b
Caramel aroma <0.0001 0.860¢ 0.260abc  0.2403> 0.160a  0.680de  (0.520¢d  0.440bcd
Sweet taste <0.0001 0.940> 0.960> 0.7402 0.940> 0.940> 0.980> 0.860b
Acid taste <0.0001 0.360a> 0.3202  0.620°c 0.4002> 0.620bc  0.700¢c  0.760¢
Bitter taste <0.0001 0.4002 0.460a 0.900¢ 0.6403bc (0.720c«d 0.500abc 0.680bcd
Caramel taste <0.0001 0.900c 0.460a> 0.1802 0.340a> 0.580> 0.4602b (0.3002b
Coffee taste 0.001 0.900a 0.9602 1a 0.980a  0.8802  0.880a 1a
Watery body <0.0001 0.880c 0.860c 0.2602 0.680bc 0.660bc 0.820bc  0.580P
Thickness body <0.0001 0.120a  0.1402  0.740c 0.320a> 0.340a> 0.1802>  0.420P
Brown color 0.609 09802 0.9802 1a 09602 0.9802 0.9602  0.9602

Tekstur berpasir  <0.0001 0.1202» 0.2602b«d  (0.4404  0.400<d 0.340bed  0.0602  (0.180abe
Aftertaste bitter ~ <0.0001 0.3802=  0.3602  0.860c 0.740>c 0.5202>  0.4402 0.6002bc
Aftertaste acid <0.0001 0.4602> 0.3202 0.4602> 0.4602t 0.600bc  0.760c  0.580abc
Aftertaste sweet ~ <0.0001 0.880¢  0.820<«d  0.3802 0.6002bc (0.700bed (.5802bc  0.5402b

Tabel 3 menunjukkan hampir seluruh atribut berbeda nyata secara signifikan pada taraf
5%, kecuali brown color. Hal ini karena nilai p-value atribut brown color (0.609) lebih besar
dari taraf signifikan 5% (tidak berbeda nyata dengan setiap sampel yang artinya menurut
panelis konsumen semua sampel memiliki warna coklat khas kopi. Meyners et al., (2013)
menyatakan bahwa apabila nilai p-value lebih kecil dari nilai taraf signifikan maka atribut
tersebut dinyatakan berbeda nyata dengan setiap sampel. Menurut Putri, (2016), warna
seduhan kopi dihasilkan karena adanya proses karamelisasi gula.

Hasil dari uji lanjut menggunakan sheskin data CATA menunjukan perbedaan intensitas
atribut pada setiap sampel. Pada Tabel 3, atribut sweet taste sampel 375 lebih rendah daripada
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sampel lainnya artinya panelis merasakan kurang manis sampel 375 daripada sampel lain. Hal
ini dapat dikaitkan dari komposisinya yaitu hanya gula dan kopi 30% saja tanpa adanya
penambahan pemanis lainnya. Selain itu bitter taste pada sampel 375 ini juga lebih tinggi
daripada sampel lain karena pada komposisi tanpa ditambahkan pemanis lain. Menurut
Cherian et al. (2018), penambahan pemanis dan pemanis buatan mampu menutupi rasa pahit.

Selanjutnya interpretasi Correspondence Analysis (CA), yang menghasilkan peta untuk
merepresentasikan atribut ideal (Ares et al., 2014). Peta biplot hasil CA dapat dilihat pada
Gambar 2, menggambarkan korelasi antara sampel, produk kopi ideal, dan atribut sensori
(Hunaefi & Marusiva, 2021). Atribut produk ideal merupakan atribut yang dipetakkan pada
titik yang letaknya paling dekat dengan titik ideal (Sourial et al., 2010; Kurnianingrum, 2022).
Gambar 2 menunjukkan atribut ideal kopi 2 in 1 komersial menurut panelis konsumen
seharusnya memiliki atribut brown color, coffee aroma, coffee taste, roasted aroma, dan sweet
taste. Hasil ini sesuai dengan Khairunnisa (2019) menyatakan salah satu atribut ideal untuk
produk kopi komersial yaitu atribut roasted. Berdasarkan panelis terlatih pada penelitian ini
atribut roasted aroma merupakan sensasi aroma kopi yang dipanggang/disangrai. Atribut
berpasir dan thickness meskipun satu kuadran dengan titik ideal tapi jaraknya masih lebih jauh
jika dibandingkan antara titik idaeal dengan atribut coffee aroma, brown color, dan coffee taste.
Oleh karena perlu dicek pada pada uji pinalty analisis untuk mengetahui berpasir dan thickness
termasuk ideal dan harus ada pada produk kopi 2 in 1 atau tidak termasuk atribut ideal.
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Gambar 2. Representasi profil sensori kopi 2 in 1

Pada Gambar 2 menunjukkan tidak adanya sampel produk yang memiliki atribut seperti
produk ideal atau setidaknya berada pada kuadran yang sama dengan titik ideal. Suatu produk
dikatakan ideal jika produk tersebut berada pada titik yang dekat dengan titik ideal. Jika
dilihat tidak ada produk yang dekat sekali dengan titik ideal. Produk 778 merupakan produk
yang paling jauh dari titik ideal dan memiliki atribut dominan aftertaste acid. Hasil ini
menyatakan bahwa aftertaste acid merupakan atribut yang paling jauh dari kriteria kopi ideal
berdasarkan konsumen. Jika dibanding dengan produk lainnya, maka produk 235, 539, dan
535 lebih dekat ke titik ideal. Produk 535 memiliki atribut roasted aroma yang dominan.
Produk 375 berada dekat dengan titik atribut aftertaste bitter, dimana atribut ini merupakan
atribut yang dominan berdasarkan panelis. Produk 911 memiliki atribut dominan acid aroma.
Produk 235 dan 539 berada paling dekat dengan titik atribut sweet aroma dan sweet taste,
sedangkan produk 159 paling dekat dengan titik atribut caramel aroma.
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Suatu atribut dapat dikatakan berkorelasi positif dengan kesukaan konsumen jika
letaknya dekat dengan titik liking (Elizabeth, 2021). Hasil analisis dari PcoA (Principal
Coordinate Analysis) dapat dilihat pada Gambar 3 menunjukkan atribut dominan yang
berkorelasi positif terhadap kesukaan konsumen yaitu sweet taste, watery body, aftertaste
sweet, coffee aroma dan brown color. Hasil ini sesuai dengan Khairunnisa (2019) yang
menyatakan bahwa atribut sweet merupakan salah satu atribut yang paling diinginkan panelis
untuk terdapat pada produk kopi komersial. Hasil ini juga menunjukkan atribut yang paling
jauh dari titik liking yaitu acid taste, aftertaste acid, acid aroma, hal ini karena panelis
konsumen kurang menyukai kopi yang memiliki atribut asam dominan.

Principal Coordinate Analysis (axes F1 and F2)
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Gambar 3. Peta korelasi atribut dan kesukaan

Hasil CA dan PCoA memiliki keterkaitan, dimana terdapat atribut yang sama pada hasil
CA dan hasil PCoA. Menurut konsumen pada penelitian ini, kopi 2 in 1 komersial yang ideal
dan memengaruhi tingkat kesukaan konsumen yaitu memiliki atribut brown color, coffee
aroma, dan sweet taste.

Analisis selanjutnya Penalty analysis yang digunakan sebagai dasar dari pengembangan
produk dan fokus pada atribut mana saja yang dapat memengaruhi penerimaan produk secara
keseluruhan (Yang& Lee, 2020). Dihasilkan lima kategori kelompok atribut pada perangkat
lunak XLSTAT 2023 diantaranya yaitu must have, nice to have, does not influence, does not
harm, dan must not have. Tetapi hanya kategori must have, nice to have, dan must not have saja
yang dianalisis, karena lebih berpengaruh untuk pengembangan produk (Hunaefi dan
Marusiva, 2021).

Must have merupakan kategori dari atribut yang harus dimiliki produk. Terdapat kriteria
untuk menunjukkan bahwa suatu atribut tergolong kedalam kelompok must have yaitu atribut
tersebut diinginkan pada produk ideal, namun tidak terdapat pada produk nyata (sampel
penelitian) disimbolkan dengan P(No) I (Yes); semakin besar nilai koordinat X (% P(No) I
(Yes)) dan Y (mean drops), maka letak atribut semakin berada di atas kanan grafik, dan
semakin baik untuk dimiliki; atribut memiliki nilai P(No) I (Yes) lebih besar dari 20% dan nilai
mean drops positif; serta memiliki nilai signifikan pada taraf 5% (p-value < 5%)
(Kurnianingrum, 2022). Tidak ada atribut kopi 2 in 1 yang tergolong dalam kelompok must
have pada penelitian ini. Terdapat atribut yang berpotensi tergolong ke dalam kelompok must
have. Gambar 4 menunjukkan grafik analisis atribut must have dapat dilihat bahwa atribut
caramel aroma, caramel taste, aftertaste bitter, thickness dan tekstur berpasir memiliki kondisi
P(No) | (Yes) lebih dari 20% yaitu sebesar 27.14%, 38.57%, 22.86%, 33.14%, dan 45.14%, dan
memiliki mean drops positif kecuali atribut thickness. Atribut caramel aroma, caramel taste,
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aftertaste bitter, dan tekstur berpasir berpotensi menjadi atribut must have, namun jika dilihat
dari nilai p-value atribut tersebut tidak signifikan pada taraf uji 5% atau memiliki nilai p-value
yang lebih besar dari taraf signifikansi 5%. Sehingga atribut tersebut tidak dinyatakan masuk

kedalam kategori must have.
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Gambar 4. Grafik analisis atribut must have

Kategori nice to have dan must not have merupakan kebalikan dari kategori must have
(Meyners et al., 2013), dimana atribut tersebut ditemukan pada produk sampel tetapi tidak
ada pada produk ideal, disimbolkan dengan P (Yes) I (No). Perbedaan antara nice to have
dengan must not have yaitu kategori nice to have merupakan kategori dari atribut yang dapat
meningkatkan kesukaan panelis sedangkan must not have dapat menurunkan kesukaan.
Atribut yang berpotensi masuk kedalam kategori nice to have atau must not have apabila
atribut tersebut memiliki kondisi P(Yes) | (No) lebih dari 20%, jika nilai mean drops positif
atribut tersebut dikategorikan sebagai nice to have, dan jika negatif dikategorikan sebagai
must not have.
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Gambar 5. Grafik analisis atribut nice to have dan must not have
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Pada Gambar 5 atribut yang berpotensi masuk ke dalam kategori nice to have atau must
not have dimana, terdapat atribut caramel aroma, watery, acid aroma, aftertaste acid, acid
taste, dan bitter taste yang berpotensi masuk ke dalam kategori nice to have dan must not have
karena memiliki nilai P (Yes) I (No) lebih dari 20%. Atribut watery dan caramel aroma
memiliki nilai mean drops positif yaitu 0.257 dan 0.156 sehingga kedua atribut ini berpotensi
menjadi atribut nice to have, tetapi tidak signifikan pada taraf uji 5%, sehingga atribut tersebut
tidak dapat digolongkan sebagai kategori nice to have. Atribut acid aroma, aftertaste acid, dan
acid taste memiliki nilai mean drops negatif yaitu -0.479, -0.699, dan -0.699, ketiga atribut
tersebut signifikan pada taraf uji 5%. Sehingga atribut tersebut masuk ke dalam kategori must
not have. Rangkuman hasil penalty analysis tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Rangkuman hasil penalty analysis

Must have Nice to have Does not Does not harm Must not have
influence
Caramel taste Watery Acid aroma
Thickness Berpasir Acid taste
Aftertaste bitter Aftertaste acid

Hasil penalty analysis diperoleh informasi terkait atribut yang harus dikurangi baik
intensitasnya ataupun keberadaanya, sehingga dapat meningkatkan daya terima konsumen
terhadap produk kopi 2 in 1 serta dapat dijadikan sebagai dasar untuk pengembangan produk
atau pembuatan produk baru. Adapun atribut yang perlu diperhatikan intensitasnya atau
keberadaanya yaitu atribut acid aroma, acid taste, dan aftertaste acid. watery. Hal ini karena
keberadaan atribut tersebut dapat mengurangi daya penerimaan konsumen. Atribut caramel
taste, thickness, dan aftertaste bitter tergolong does not influence yang berarti tidak
berpengaruh menurut konsumen. Begitu pula atribut watery dan berpasir yang dianggap tidak
terlalu dianggap dan berpengaruh terhadap preferensi konsumen ketika memilih kopi 2 in 1.
Hasil penalty analysis memiliki korelasi dengan hasil correspondence analysis, dan principal
coordinate analysis.

Analisis selanjutnya merupakan analisis yang dihasilkan dari tools preference mapping
berupa contour plot. Contour plot berfungsi untuk menunjukkan banyaknya cluster yang
memiliki tingkat kesukaan di atas rata-rata terhadap suatu produk yang dinyatakan dalam
bentuk persen (%) dan warna (Manik et al., 2016). Hasil dari preference mapping dapat dilihat
pada Gambar 6.
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Gambar 6. Peta kesukaan panelis terhadap kopi 2 in 1
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Gambar 6 menunjukkan bahwa tidak ada produk yang terdapat pada zona merah (80-
100%), artinya tidak ada sampel pada penelitian ini yang memiliki skor kesukaan paling
tinggi. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa alasan mengapa panelis pada penelitian ini
kebanyakan tidak memberikan skor tingkat kesukaan paling tinggi karena kebanyakan
panelis konsumen memiliki kopi favorit-nya masing-masing, dan kopi tersebut merupakan
kopi yang rutin diminumnya setiap hari sehingga dianggap paling enak dan sesuai.

Pada Gambar 6, terlihat bahwa 78% merupakan persentase countour plot paling tinggi
yang dimiliki oleh produk dengan kode 235. Artinya sebanyak 78% panelis konsumen
memberikan nilai kesukaan diatas rata-rata pada produk tersebut. Lalu, diikuti oleh produk
dengan kode 535 dengan persentase 67%. Kedua produk ini berada pada zona kuning dengan
persentase 60-80%. Bila dihubungkan dengan hasil correspondence analysis mengenai profil
sensori kopi 2 in 1 ideal, produk 235 dan 535 memiliki profil sensori yang hampir mirip
dengan kopi 2 in 1 ideal. Hasil tersebut ternyata memengaruhi kesukaaan panelis, karena hasil
preference mapping menunjukan bahwa persentase panelis memberikan nilai kesukaaan di
atas rata-rata paling tinggi pada produk 235 dan 535. Menurut Adawiyah dan Yasa, (2017)
hasil dari preference mapping berupa contour plot yang menggambarkan persentase panelis
yang memberikan nilai kesukaan di atas rata-rata.

Pada zona hijau, sebanyak 44% panelis memberikan nilai kesukaan di atas rata-rata
pada produk 778,911, 159, dan 375. Produk 539 berada pada zona biru muda, sebanyak 33%
panelis memberikan nilai kesukaan diatas rata-rata. Hal ini menunjukkan bahwa produk 539
kurang disukai oleh panelis pada penelitian ini, hal ini karena produk 539 memiliki atribut
dominan acid. Menurut Adawiyah dan Yasa, (2017) panelis dapat menyukai produk karena
dipengaruhi oleh profil sensori yang dimiliki oleh produk tersebut.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa terdapat 17 atribut sensori
kopi 2 in 1 dari kegiatan FGD, diantarnya yaitu sweet aroma, acid aroma, roasted aroma, coffee
aroma, caramel aroma, sweet taste, acid taste, bitter taste, caramel taste, coffee taste, watery
body, thickness body, brown color, tekstur berpasir, aftertaste bitter, aftertaste acid, dan
aftertaste sweet. Produk kopi 2 in 1 ideal menurut panelis konsumen sebaiknya memiliki
atribut brown color, coffee aroma, coffee taste, roasted aroma, dan sweet taste. Berdasarkan
hasil correspondence analysis belum ada sampel yang dekat dengan produk ideal. Atribut sweet
taste, watery body, aftertaste sweet, coffee aroma, dan brown color merupakan atribut yang
memengaruhi kesukaan konsumen. Produk 235 memperoleh nilai kesukaan tertinggi yaitu
sebesar 78%, diikuti oleh produk 535 dengan nilai kesukaan 67%, kemudian produk 778,911,
159, serta 375 memiliki nilai kesukaan 44%, dan produk dengan nilai kesukaan terendah
terdapat pada produk 539 yaitu sebesar 33%. Berdasarkan hasil principal coordinate analysis
(PCoA) dan preference mapping maka kopi 2 in 1 dengan atribut ideal menurut konsumen
masih berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut.
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