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INTISARI 

Kopi arabika sigarar utang merupakan kopi dengan jenis arabika dan varietas sigarar utang 

yang berasal dari daerah tapanuli utara provinsi sumatra utara. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui karakteristik kopi instan dari kopi arabika sigarar utang dengan variasi 

penambahan air pada bubuk kopi serta konsentrasi maltodekstrin yang bertujuan untuk 

mengetahui variasi penambahan kopi dan air yang terbaik terhadap karakteristik kopi instant 

hasil ekstrasi kopi arabika sigarar utang dan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

Maltodekstrin terhadap rendemen kopi instant arabika sigarar utang. 

Rancangan penelitian yang diguankan dalam penelitian adalah rancangan block lengkap 

(RBL), dengan penambahan konsentrasi Maltodekstrin. Percobaan dilakukan menggunakan 

kombinasi dua faktor yaitu faktor pertama perbandingan kopi bubuk dengan air suhu 950C 

dengan 3 taraf yaitu N1 (1:4) %, N2 (1:6)%, N3 (1:8)% dan untuk factor kedua yaitu 

penambahan maltodekstrin M1 20%, M2 25%, M3 30%. Masing – masing perlakuan di ulangi 

2 kali maka akan diperoleh 2 x 3 x 3 = 18 Satuan Eksperimental. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan variasi perbandingan air pada kopi 

sigarar utang berpengaruh nyata terhadap analisis kadar air, analisis kadar kafein, analisis 

rendemen dan analisis bulk density. akan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap analisis waktu 

larut, sedangkan pada variasi penambahan maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap variasi 

maltodekstrin dapat disimpulkan bahwasanya berpengaruh terhadap analisis kadar air, analisis 

rendemen, analisis waktu larut dan analisis bulk density. akan tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap analisis kadar kafein, sedangkan variasi perbandingan air dengan kopi dan 

penambahan variasi maltodekstrin tidak berpengaruh nyata terhadap analisis organoleptik 

(warna,rasa,aroma). Berdasarkan kesukaan organoleptik, faktor perbandingan kopi dan air 

yang paling disukai panelis terdapat pada faktor N2 dengan perbandingan kopi dan air yaitu 1 

: 6 (v/b), dan faktor penambahan maltodekstrin yang paling disukai terdapat pada faktor M1 

dengan variasi penambahan maltodekstrin sebanyak 20%. 

 

Kata kunci : Kopi Sigarar Utang, Kopi Instan, Maltodekstrin, Spray Drying. 


