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ABSTRACT 

The using of cinnamon (Cinnamomun burmanii Blume) leaf and bark as a 

complement matyhkerial in the production of coffee powder tend to increase; and was 

targeted to enhance functional value of the brew and getting specific flavour. However, the 

scientific informations of it are still limited. The objectives of this research were to evaluate 

nature of physical chemistry and organoleptic properties of the brew. The blended coffee 

and cinnamon leaf or cinnamon barks were prepared by mixing of coffee powder and 

cinnamon leaf or bark powder. The ratios of cinnamon leaf powder and coffee powder were 

in the range of 4-20 % (w/w); and cinnamon bark powder and coffee powder were 2-10 % 

(w/w). The samples were brewed with boiling water, and than the brew were analyzed the 

nature of physical chemistry properties and the preferences level. The result showed that 

coffee has compounds like chlorogenic acid and caffeine, while trigonellin and eugenol 

were found in cinnamon leaf, and cinnamaldehide in cinnamon bark. Water content of 

powder of blending of coffee with cinnamon leaf and cinnamon bark was 3.2-4.6 %. Colour 

of blending of coffe powder and cinnamon bark powder was similar with coffee powder, 

while it was not in case of colour of blending of coffee powder and cinnamon leaf powder. 

However, colour of brew of the blended coffe was similar with brew colour of coffe 

powder, and had total solid around of 32.93-34.67%. Sensory test showed that brew of 

coffe powder blended with cinnamon leafs and cinnamon bark had different flavour and 

preferences properties compared to coffee brew. The brew of blended coffe was evaluated 

as good enough and was liked by panellist. 

Key word : Coffee, Cinnamon 

PENDAHULUAN 

Kopi merupakan salah satu 

minuman penyegar yang memiliki cita rasa 

dan aroma yang khas. Kopi diketahui 

mengandung senyawa yang memiliki efek 

dan juga menguntungkan, salah satunya 

senyawa kafein. Sebagian besar orang 

beranggapan bahwa kafein dapat merugikan 

jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup 

tinggi, tetapi kafein juga dapat  memberi 

efek  stimulasi sistem syaraf, kerja jantung, 

pernafasan dan otot-otot. 

Di Indonesia kopi diperdagangkan 

dalam bentuk kopi biji, kopi sangrai, kopi 

bubuk, kopi instan, dan bahan makanan lain 

yang mengandung kopi. Produk kopi herbal 

merupakan salah satu diversifikasi produk 

olahan kopi yang ada di pasaran. 

Pembuatan kopi yang dicampur dengan 

herbal bertujuan untuk memperoleh aroma 

dan cita rasa baru dan memperoleh 

kelebihan lainnya, seperti efek yang baik 

bagi kesehatan. Saat ini kopi herbal kayu 

manis sudah mulai ada  di pasaran dan juga 

mulai disajikan di kafe-kafe maupun 

restoran, dalam penyajiannya tidak hanya 

kopi kayu manis saja tetapi diberi campuran 

lain berupa krimer atau susu. Penggunaan 

rempah bubuk daun kayu manis 

(Cinnamomun burmanii Blume) pada 

pencampuran kopi belum pernah dilakukan, 

sedangkan bubuk kulit kayu manis pada 

campuran kopi sudah banyak dilakukan. 
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Penelitian tentang pengaruh 

pencampuran bubuk daun dan kulit kayu 

manis pada pembuatan minuman kopi 

belum banyak dilakukan dan dipubli-

kasikan. Laporan ini mendiskusikan tentang 

sifat fisiko-kimia dan organoleptik pada 

kopi, kayu manis, serta campurannya. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Biji kopi Robusta diperoleh dari 

kebun Banaran PT Perkebunan Nusantara 

IX (Persero). Biji kopi ini merupakan hasil 

proses pengolahan buah secara basah 

dengan kualitas biji nomor 1, yaitu ukuran 

biji medium (7,5 mm), biji lolos ayakan 6,5 

mesh dan tidak lolos ayakan 7,5 mesh, serta 

mempunyai kadar air 12 %. Daun kayu 

manis berwarna hijau tua dan kulit kayu 

manis dengan tebal antara 0,4-0,6 mm 

berasal dari perkebunan rakyat di daerah 

Cangkringan, Sleman, Jogyakarta. Bahan 

kimia yang digunakan adalah aquadest, 

aquabidest, etanol, asam asetat, asetonitril, 

kloroform, Amonium Thiosianat, FeCl3, 

FeCl2, dan HCl. Untuk keperluan analisa 

digunakan asam khlorogenat, kafein, 

trigonellin, dari Sigma Co. 

Alat utama yang digunakan adalah 

roaster, penggiling, ayakan, water bath-

shaker, vortex, vacuum rotary evaporator, 

Sentrifuse yang dapat dipergunakan pada 

4
o
C, Oven Heraeus UT 5042, GC-MS 

QP2010, dan HPLC. 

Prosedur Penelitian 

Penelitian dilakukan dalam 4 tahap. 

Tahap ke-1, penyiapan bahan yaitu 

pembuatan bubuk kopi, bubuk daun dan 

kulit kayu manis dan pencampuran bubuk 

kopi dengan bubuk daun atau kulit kayu 

manis. Tahap ke-2, analisa kimia meliputi 

analisa senyawa volatil pada daun dan kulit 

kayu manis dengan GC-MS menggunakan 

metoda Sagara et al. (1987) dan analisa 

kandungan asam khlorogenat, kafein, dan 

trigonelin pada kopi dengan HPLC 

menggunakan metoda Casal et al. (2000). 

Tahap ke-3, analisa sifat fisik meliputi 

kadar air, warna bubuk dan seduhan, pH 

seduhan, dan total padatan pada kopi, daun 

dan kulit kayu manis serta campurannya. 

Tahap ke-4, analisa sifat organoleptik 

seduhan kopi dan campuran kopi dengan 

daun atau kulit kayu manis. 

Penelitian ini dirancang dalam 

percobaan faktorial menggunakan Ranca-

ngan Acak Lengkap dengan tiga kali 

ulangan. Faktor pertama adalah kombinasi 

konsentrasi campuran bubuk kopi dengan 

bubuk daun dan kulit kayu manis dan faktor 

kedua adalah bagian tanaman kayu manis 

yang digunakan (daun dan kulit). Hasil 

pengukuran dari masing-masing variable 

dianalisa dengan menggunakan ANOVA 

dilanjutkan dengan uji Duncan pada α = 

0,05. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis kimia yang dilakukan 

meliputi analisa senyawa asam khlorogenat, 

kafein, dan trigonelin pada kopi dan analisa 

senyawa volatile pada daun dan kulit kayu 

manis. 

 
Table 1.Contents Chlorogenic Acid, Caffeine,    

and Trigonellin of Coffee Powder 

 

Coumpound Concentration (% 

db) 

Chlorogenic 

Acid 

Caffeine 

Trigonellin 

13.2 

2.5 

3.5 

 
Asam khlorogenat merupakan salah 

satu komponen yang kontribusi terhadap 

sifat keasaman pada minuman kopi. (Ky et 

al., 1997) menjelaskan bahwa metode 

ekstraksi dengan air mampu mengekstrak 

4,6 % dan perkiraan kadar asam khlorogena 

dalam kopi adalah sebesar 11,22 % (bk). 

Kafein merupakan senyawa alka-loida yang 

terdapat pada kopi. Persentase kafein dalam 

kopi bubuk dipengaruhi oleh jenis kopi. 

Kadar kopi bubuk sebesar % (bk). Hal ini 

sama yang dilaporkan Casal et al. (2000) 

dan Ky et al. (2001) bahwa kadar kafein 

dalam kopi bubuk Robusta sebesar 2-3 %. 

Kadar Trigonellin dalam kopi bubuk adalah 

3,5 % (bk). Viani dan Hotman (1974) 

menyatakan bahwa untuk menda-patkan 

flavor yang optimum, maka trigonellin 

dalam biji kopi harus lebih besar dari 

1 % (bk). Trigonellin merupakan prekursor 
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aroma pada kopi dengan adanya proses 

penyangraian akan dihasilkan senyawa-

senyawa volatile. Pirolisis trigonellin yang 

terjadi pada kondisi penyangraian 200-

205
o
C selama 30 menit menghasilkan 

komponen kimia yang erat hubungannya 

dengan aroma seduhan kopi yang 

dihasilkan (Rizzi and Sanders, 1996). 

 

 

Figure 1.  Characteristic of GC-MS spectrum of cinnamon leaf (A) and cinnamon bark (B) 

Table 2. Volatile compounds of cinnamon 

leaf and bark extract 

Materials 

type 
Compound 

Relative 

Area (%) 

Cinnamon 

Leaf 

1. Benzyl alcohol 21.45 

2. Benzoic acid 8.16 

3. Eugenol 53.03 

4. Carryophylene 0.86 

5. Benzyl benzoat 7.11 

6. Cinnamaldehid 0.19 

Cinnamon 

Bark 

1. Cinnamaldehyde 90.90 

2.Cinnamyl alcohol 1.79 

3. Copaene 2.22 

4.Cinnamyl   acetate 0.95 

5. Coumarin 3.27 

 

Eugenol dan sinamaldehid menun-

jukkan persen relatif area tertinggi pada 

daun dan kulit kayu manis dan kedua 

senyawa tersebut diketahui berpotensi 

sebagai antioksidan, dan juga adanya 

senyawa kariophylen dan kopaen yang 

diketahui mampu menghambat aldosa 

reduktase (Lee et al., 2002; Politeo et al., 

2006). Senyawa eugenol dan sinamaldehid 

selain berfungsi sebagai antioksidan juga 

dikateahui sebagai antibakteri. Senyawa 

lain pada daun dan kulit kayu manis juga 

memiliki kegunaan lain diantaranya 

senyawa asam benzoat dan benzyl benzoat 

dapat digunakan sebagai antibakteri dan 

flavour, kopaen diketahui dapat berfungsi 

sebagai karminatif, sinamil alkohol sebagai 

antialergi. Selain itu senyawa kumarin pada 

kulit kayu manis diketahui merupakan 

bahan kimia yang dilarang sebagai bahan 

aditif dalam bahan makanan oleh lembaga 

(A) 

(B) 
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pengawasan obat dan makanan Amerika 

Serikat (Food Drug Administration (FDA)). 

Kumarin diketahui memiliki LD50 275 

mg/kg sehingga perlu diperhatikan dalam 

konsumsinya. Pada penelitian ini kan-

dungan kumarin pada kayu manis yang 

digunakan tidak melebihi dosis yang 

mematikan sehingga aman untuk dikon-

sumsi. Diketahui bahwa kulit kayu manis di 

Indonesia memiliki keunggulan komparatif 

yang terletak pada kandungan coumarin  

yang kecil yaitu sebesar 0,042 % 

dibandingkan dengan kulit kayu manis dari 

China yang mengandung coumarin 0,45 % 

(Archer, 1988). 

Kadar Air Bubuk Kopi, Bubuk Daun dan 

Kulit Kayu Manis serta Campurannya 

Kadar air bubuk kopi, bubuk daun 

dan kulit kayu manis terlihat berbeda. 

Kadar air bahan perlu diperhatikan, karena 

sebagai bahan yang akan dicampur, kadar 

air akan mempengaruhi kadar air hasil 

campuran yang diperoleh. Pada Tabel 2 

dapat dilihat bahwa ada perbedaan nilai 

kadar air pada bubuk kopi dengan bubuk 

daun dan kulit kayu manis. Pada kopi 

setelah proses penyangraian dan penggi-

lingan diperoleh kadar air kopi bubuk 3,0 

%. Kadar air kopi bubuk telah memenuhi 

standar SNI Kopi Bubuk Nomor 01-3542-

2004 tahun 2004 yaitu maksimal kadar air 

kopi bubuk adalah 7 %, sedangkan kadar air 

bubuk daun dan kulit kayu manis masing-

masing 5,2 % dan 5,2 %, kadar air tersebut 

sudah memenuhi SNI kopi bubuk. 

 

Table 3. Moisture content of coffee powder, leaf and bark cinnamon powder, and 

coffee blended Powder 

Materials (%) Moisture 

content (%) Coffee powder Cinnamon leaf powder Cinnamon bark powder 

80 20 - 4.6 

84 16 - 4.0 

88 12 - 4.1 

92 8 - 4.2 

96 4 - 4.1 

90 - 10 3.7 

92 - 8 3.6 

94 - 6 3.4 

96 - 4 3.4 

98 - 2 3.3 

100 - - 3.0 

- - 100 5.2 

- 100 - 5.2 

Warna Bubuk Kopi, Bubuk Daun dan 

Kulit Kayu Manis serta Campurannya 

Hasil analisa nilai warna Red (R), 

Yellow (Y) dan Blue (B) menunjukkan 

adanya perbedaan antara bubuk kopi, bubuk 

daun dan kulit kayu manis. Bubuk kopi 

memiliki warna coklat tua yang ditunjukkan 

oleh nilai R = 5,33; Y = 9,83; dan B = 4,97, 

bubuk daun kayu manis berwarna hijau 

dengan nilai R = 1,1; Y = 39; dan B = 1,9; 

dan bubuk kulit kayu manis berwarna 

coklat muda dengan nilai R = 3,43; Y = 

21,17; dan B = 1,8. Hasil uji statistik  pada 

bubuk kopi, bubuk daun dan kulit kayu 

manis serta campurannya menunjukkan ada 

beda nyata pada masing-masing perlakuan, 

baik dari nilai R, Y, dan B. Nilai R 

menunjukkan warna merah, nilai Y 

memberikan penilaian warna kuning, 

sedangkan nilai B memberikan penilaian 

warna biru. Perbedaan warna dari bubuk 

kopi, bubuk daun dan kulit kayu manis 

akan mempengaruhi nilai warna campuran 

yang dihasilkan. Warna bubuk daun kayu 
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manis mempengaruhi campuran yang 

dihasilkan karena warnanya yang hijau, 

sedangkan warna bubuk kulit kayu manis 

tidak begitu berpengaruh terhadap 

campuran yang dihasilkan, karena 

warnanya yang coklat muda, sehinnga lebih 

menyerupai warna bubuk kopi yang coklat 

tua. 

Table 4. Colour of coffee powder, leaf and bark cinnamon powder, and coffee blended powder 

Materials (%) Powder Colour 
*)

 

Coffee 

Powder 

Cinnamon Leaf 

Powder 

Cinnamon Bark 

Powder 

R Y B 

80 20 - 5.1 d 9.6 c 4.1 c 

84 16 - 5.3 e 9.5 a 3.6 b 

88 12 - 5.1 d 9.4 a 4.1 b 

92 8 - 4.7 c 9.7 bc 4.3 b 

96 4 - 5.1 d 9.7 bc 4.3 b 

90 - 10 5.3 e 9.3 a 3.9 b 

92 - 8 5.3 e 9.4 a 4.0 b 

94 - 6 5.3 e 9.4 a 4.0 b 

96 - 4 5.3 e 9.4 a 3.9 b 

98 - 2 5.4 e 9.4 a 4.1 b 

100 - - 5.3 e 9.8 c 4.9 c 

- - 100 3.4 21.1 d 1.8 a 

- 100 - 1.1 a 39.0 e 1.9 a 

*) Values followed by the same letter are not significantly different at  = 0.05. R= Red;Y= Yellow; B= Blue. 

 

Nilai R, Y, dan B pada campuran 

bubuk kopi dengan bubuk daun dan kulit 

kayu manis memperlihatkan warna yang 

mengarah pada warna coklat tua, yaitu 

menyerupai warna bubuk kopi murni. 

Tetapi secara visual pada campuran bahan 

terlihat adanya butiran-butiran kecil 

berwarna kehijauan pada campuran kopi 

dengan bubuk daun kayu manis dan warna 

butiran coklat muda pada campuran kopi 

dengan bubuk kulit kayu manis. 

Kecenderungan warna bubuk kopi yang 

lebih gelap menunjukkan bahwa warna kopi 

yang dominan. Hal ini terjadi selama proses 

penyangraian dalam pembuatan kopi bubuk 

yang disebabkan oleh komponen dari 

golongan antosianin dan polifenol yang 

umumnya mengandung gugus reduksi yang 

menyebabkan warna antara merah sampai 

biru pada bubuk kopi. 

Warna Seduhan Campuran Bubuk Kopi 

dengan Bubuk Daun dan Kulit Kayu 

Manis 

Warna seduhan tergantung dari 

perlakuan campuran yang dilakukan, warna 

seduhan coklat kehitaman menunjukkan 

bahwa warna kopi lebih dominan. Secara 

visual seduhan campuran bubuk kopi 

dengan bubuk daun dan kulit kayu manis 

pada umumnya tidak begitu berbeda dengan 

warna seduhan kopi murni.  

Hasil uji statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan kombinasi campuran 

berpengaruh nyata terhadap warna seduhan 

yang dihasilkan. Bubuk daun kayu manis 

memiliki warna hijau, sedangkan bubuk 

kulit kayu manis berwarna coklat muda, 

perbedaan warna bubuk kopi dengan bubuk 

daun dan kulit kayu manis menghasilkan 

seduhan yang memiliki nilai R, Y dan B 

yang berbeda pada masing-masing 

perlakuan. Hasil nilai R dan Y pada 

seduhan campuran bubuk kopi dengan 

bubuk kulit kayu manis terlihat lebih 

rendah dari perlakuan campuran bubuk kopi 

dengan bubuk daun kulit kayu manis. 

Warna coklat muda dari bubuk kulit kayu 

manis memberikan pengaruh warna 

seduhan yang lebih cerah dibandingkan 

dengan seduhan pada campuran bubuk kopi 

dengan bubuk daun kayu manis yang 

memiliki warna seduhan yang lebih gelap 
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karena warna hijau yang dimilikinya, 

sedangkan nilai B pada seduhan campuran 

bubuk kopi dengan kulit kayu manis terlihat 

lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 

campuran kopi dengan bubuk daun kayu 

manis, hal ini karena warna coklat pada 

kulit kayu manis memberikan penilaian 

warna B yang lebih tinggi. 

 

Table 5. Brew colour of coffee blended mixture 

Materials (%) Brew Colour 
*)

 

Coffee 

Powder 

Cinnamon 

Leaf Powder 

Cinnamon 

Bark Powder 

R Y B 

80 20 - 9.5 b 11.6 c 5.1 f 

84 16 - 10.1 c 14.3 d 3.7 b 

88 12 - 11.3 d 15.7 e 2.9 a 

92 8 - 11.8 e 18.3 g 3.5 b 

96 4 - 11.9 e 16.6 f 3.9 c 

90 - 10 10.9 c 8.5 a 4.0 c 

92 - 8 10.3 c 10.8 b 4.7 e 

94 - 6 9.1 b 10.8 b 4.1 d 

96 - 4 9.1 b 13.7 d 4.8 e 

98 - 2 8.7 a 11.3 c 5.2 f 

100 - - 10.9 c 8.5 a 5 ef 

*) Values followed by the same letter are not significantly different  at  = 0.0. R= Red; Y=Yellow; B= Blue. 

 

pH Seduhan Bubuk Kopi, Bubuk Daun 

dan Kulit Kayu Manis serta Campurannya 

Hasil analisa pH seduhan bubuk 

kopi menunjukkan nilai yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan pH seduhan bubuk 

dstatistik menunjukkan adanya beda nyata  

pada perlakuan. pH seduhan bubuk daun 

dan kulit kayu manis lebih asam 

dibandingkan dengan seduhan bubuk kopi. 

Keasaman pada seduhan kopi dihasilkan 

dari asam khlorogenat, asam asetat dan 

asam-asam lain yang non volatilPerbedaan 

nilai pH seduhan bubuk kopi dengan bubuk 

daun dan kulit kayu manis akan 

mempengaruhi nilai pH seduhan pada 

campuran yang dihasilkan.  Keasaman yang 

lebih tinggi akan memberikan kualitas 

aroma yang lebih baik dan sangat 

menentukan penerimaan konsumen. 

Table 6. Brew pH of coffee powder, leaf and bark cinnamon powder, and coffee blended powder 

Materials (%) 
Brew pH 

Coffee Powder Cinnamon Leaf Powder Cinnamon Bark Powder 

80 20 - 5.6 c 

84 16 - 5.6 c 

88 12 - 5.6 c 

92 8 - 5.6 c 

96 4 - 5.7 c 

90 - 10 5.6 c 

92 - 8 5.6 c 

94 - 6 5.6 c 

96 - 4 5.6 c 

98 - 2 5.6 c 

100 - - 5.5 c 

- 100 - 4.5 a 

- - 100 5.1 b 

*) Values followed by the same letter are not significantly different at  = 0.05. R= Red; Y= Yellow; 

B= Blue. 
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Total Padatan Kopi dan Campuran Kopi  

dengan Daun dan Kulit Kayu Manis 

Analisa total padatan dilakukan 

pada bubuk kopi dan perlakuan campuran 

bubuk kopi dengan bubuk daun dan kulit 

kayu manis. Hasil analisa total padatan 

dalam penelitian ini berkisar 32.93-34.67 

%. Menurut Clarke (1985) ekstraksi yang 

efektif bila dapat mengekstrak lebih dari 30 

% total padatan. 

 

 
Cinnamon leaf 

 
Cinnamon bark 

Figure 2. Total solid of coffea powder blended with cinnamon leaf powder 

and cinnamon bark powder 

Hasil uji statistik menunjukkan 

total padatan menunjukkan tidak berbeda 

pada masing-masing perlakuan. Hasil 

analisa total padatan yang tertinggi adalah 

34.67 % pada perlakuan penambahan daun 

kayu manis pada kopi dengan sebanyak 8 

%. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan 

rasio penambahan bubuk daun dan kulit 

kayu manis terhadap bubuk kopi tidak 

mengakibatkan banyaknya total padatan 

yang dihasilkan. 

Sifat Organoleptik Seduhan Campuran 

Bubuk Kopi dengan Kayu Manis 

Analisa organoleptik dilakukan 

terhadap 11 perlakuan kombinasi campuran 

kopi dengan daun dan kulit kayu manis 

serta kopi sebagai kontrol.  

Uji organoleptik dimaksudkan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk yang dihasilkan. Uji 

sensoris yang dilaksanakan pada penelitian 

ini menyangkut warna, aroma, kepahitan 

serta rasa seduhan kopi yang dihasilkan dan 

dilakukan pada 15 panelis dengan 

menggunakan metoda skoring. Skor 

kesukaan panelis dibagi dalam 5 nilai yaitu 

nilai 1 untuk sangat tidak suka, nilai 2 

untuk tidak suka, nilai 3 untuk agak suka, 

nilai 4 untuk suka dan  5 untuk sangat suka. 

Warna Seduhan 

Warna seduhan kopi tergantung 

dari tingkat penyangraian yang dilakukan, 

tetapi hasil warna seduhan juga dipengaruhi 

oleh campuran yang diberikan. Warna 

seduhan merupakan faktor pokok dalam 

penentuan seduhan kopi, hal ini karena 

warna seduhan adalah sesuatu yang nampak 

pertama sebelum konsumen tertarik untuk 

mencoba merasakan rasanya. 

 

 

Coffea+leaf cinnamon 20 % 

Coffee+ cinnamon leaf of 12 % 

Coffee + cinnamon leaf of 16 % 

Coffee+ cinnamon leaf of 8 % 

Coffee+ cinnamon leaf of 4 % 

Coffee+ cinnamon bark of 10 % 

Coffee+ cinnamon bark of8 % 

Coffee+ cinnamon bark of 6 % 

Coffee+ cinnamon bark of 4 % 

Coffee+ cinnamon bark of 2 % 
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Table 7. Sensory properties of brew of coffee powder and coffee blended 

Materials (%) Sensory Parameters 

Coffee 

Powder 

Cinnamon Leaf 

Powder 

Cinnamon Bark 

Powder 
Colour Flavor Bitterness Preference 

80 20 - 3.4 b 3.2 a 3.2 b 3.2 a 

84 16 - 4.1 c 4.0 b 3.3 b 3.2 a 

88 12 - 3.4 b 3.4 a 3.4 b 3.5 a 

92 8 - 3.2 b 3.5 a 3.2 b 3.4 a 

96 4 - 2.4 a 3.4 a 2.9 a 3.5 a 

90 - 10 3.2 b 4.1 b 3.0 b 3.5 a 

92 - 8 3.2 b 4.0 b 3.0 b 3.5 a 

94 - 6 3.4 b 4.0 b 2.9 a 4.0 b 

96 - 4 3.3 b 3.4 a 3.2 b 3.4 a 

98 - 2 3.4 b 3.5 a 3.5 b 3.7 a 

100 - - 3.6 b 4.0 b 3.2 b 4.0 b 

*) Values followed by the same letter are not significantly different at  = 0.05. 1= very dislike ; 2= dislike; 

3=rather like; 4= like; 5= very like 

Aroma Seduhan 

Aroma seduhan kopi muncul 

sebagai akibat menguapnya senyawa 

volatile dari seduhan yang tertangkap oleh 

sensor aroma dalam hidung manusia. 

Aroma seduhan juga sangat penting dalam 

menentukan tingkat kesukaan konsumen. 

Berbeda dengan warna seduhan, aroma 

sifatnya sangat cepat berubah terkait 

dengan banyaknya senyawa yang menguap 

sehingga suhu seduhan sangat menentukan 

aroma yang dikeluarkan. 

Kepahitan Seduhan 

Dalam uji organoleptik kopi 

sebenarnya yang lebih mempengaruhi 

kualitas aroma adalah keasaman seduhan 

kopi, karena keasaman yang tinggi 

memberikan kualitas aroma yang baik dan 

sangat menentukan penerimaan konsumen. 

Sedangkan uji kepahitan kopi ini dilakukan 

karena konsumen agak sukar untuk 

membedakan rasa asam dari seduhan, tetapi 

hasil analisa pH seduhan pada kopi dan 

campurannya memperoleh nilai keasaman 

yang cukup baik yaitu berkisar 5,3-5,7. 

Hasil uji kepahitan menunjukkan bahwa 

panelis kurang menyukai seduhan yang 

pahit, hal ini mungkin disebabkan oleh 

adanya senyawa kafein, karena kafein 

menyumbangkan rasa pahit pada kopi. 

Michael (2000) menyatakan bahwa kafein 

dapat meningkatkan rasa tetapi dapat 

mengurangi penerimaan kesukaan terhadap 

kepahitan. 

Kesukaan Cita Rasa Seduhan 

Kesukaan cita rasa seduhan 

dimaksudkan untuk menentukan apakah 

campuran kopi dengan daun dan kulit kayu 

manis dapat menghasilkan cita rasa seduhan 

yang disukai oleh panelis. Pada Tabel 7 

menunjukkan bahwa campuran kopi dengan 

kulit kayu manis menunjukkan bahwa 

secara keseluruhan hasil akhir dari uji 

kesukaan cita rasa ini memperoleh skor 

yang baik, yaitu antara 3-4 dengan 

keterangan agak suka dan suka. Tingkat 

kesukaan terendah terlihat pada campuran 

kopi dengan daun 16 % dan 20 % yaitu 3,2 

dengan keterangan agak suka, sedangkan 

campuran kopi dengan kulit kayu manis 4 

% menunjukkan tingkat kesukaan yang 

sama dengan kontrol yaitu 4 dengan 

keterangan suka Hal ini mungkin 

disebabkan adanya senyawa kimia pada 

kayu manis yang memberikan kualitas cita 

rasa yang baik. 

 

KESIMPULAN 

Kopi mengandung asam 

khlorogenat, kafein, dan trigonellin. 

Kandungan utama kayu manis adalah 

senyawa eugenol dan sinamaldehid. Warna 

campuran bubuk kopi dengan bubuk kulit 

kayu manis lebih menyerupai warna bubuk 
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kopi, sedangkan warna seduhan campuran 

kopi dengan daun dan kulit kayu manis 

menyerupai warna seduhan kopi. Nilai pH 

seduhan adalah 5,3-5,7, dan total 

padatannya adalah 32,93-34,67 %. Seduhan 

campuran kopi dengan kulit kayu manis 

memiliki aroma dan cita tingkat kesukan 

yang lebih baik dari pada campuran kopi 

dengan daun kayu manis. 
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