
 

ABSTRACT 

Iffah Nurazizah. B.1610721. Sensory Properties of Dark Roast Arabica Coffee 

and Black Pepper (Piper nigrum L.) Using CATA (Check-All-That-Aplly) 

Method. Supervised by Dwi Aryanti Nur’utami and Aminullah. 
 

One of the innovations in coffee products is to add black pepper to coffee 

grounds. This study aims to determine the sensory profile of black pepper coffee 

products using the check-all-that-apply method and to obtain the selected product. 

The method used includes determining sensory attributes through focus group 

discussion and data collection involving consumer panelists. The treatment 

combination used as the ratio of coffee and black pepper powder (98:2; 96:4; and 

94:6) and the brewing method (cold brew, drip brew, brew and). Data analysis 

used XLSTAT 2019 software. There were 14 sensory elements generated from the 

focus group disscussion. The results of the Cochran's Q test showed that all 

sensory attributes in each sample were significantly different at the test level of 

5%, except for bitter, spicy, and hints of black pepper. Perception of ideal black 

pepper coffee sensory profile according to panelists by correspondence 

analysis has attributes of acidity, sweetness, body/mouthfeel, spicy, hints of black 

pepper, and bitter with samples that are close to the dominant attributes, 

namely cold brew 4%, and 6%. data analysis Preference mapping resulted in 

a contour plot showing that all panelists (100%) gave preference values above the 

average for black pepper coffee of cold brew 2%, 4%, and 6%. The sample that 

comes closest to the ideal attribute, as well as preference, is black pepper 

coffee cold brew 4%. Acidity, sweetness, spicy, are attributes that affect consumer 

preference on the PCoA chart. Based on penalty analysis, the attributes grouped 

as must have are acidity, sweetness, and hints of black pepper. 
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ABSTRAK 

Iffah Nurazizah. B.1610721. Sifat Mutu Sensori Kopi Campuran Dark Roast 

Arabika dan Lada Hitam (Piper nigrum L.) dengan Menggunakan Metode CATA 

(Check-All-That-Aplly). Di bawah bimbingan Dwi Aryanti Nur’utami dan 

Aminullah. 
 

Salah satu inovasi pada produk kopi adalah dengan menambahkan lada hitam ke 

dalam bubuk kopi. Penelitian ini bertujuan mengetahui profil sensori produk kopi 

lada hitam menggunakan metode check-all-that-apply dan mendapatkan produk 

terpilih. Metode yang dilakukan meliputi penentuan atribut sensori melalui focus 

group discussion dan pengambilan data yang melibatkan panelis konsumen. 

Kombinasi perlakuan yang digunakan yaitu perbandingan kopi dan bubuk lada 

hitam (98:2; 96:4; dan 94:6) serta metode penyeduhan (cold brew, drip brew, dan 

tubruk). Analisis data menggunakan perangkat lunak XLSTAT 2019. Terdapat 14 

atirbut sensori yang dihasilkan dari focus group discussion. Hasil Cochran’s Q 

test menunjukkan bahwa seluruh atribut sensori pada masing-masing sampel 

berbeda nyata pada taraf uji 5%, kecuali bitter, spicy, dan hints of blackpepper. 

Persepsi profil sensori kopi lada hitam ideal menurut panelis oleh correspondence 

analysis memiliki atribut acidity, sweetness, body/mouthfeel, spicy, hints of 

blackpepper, dan bitter dengan sampel yang mendekati atribut dominan tersebut 

yaitu cold brew 4%, dan 6%. Analisis data preference mapping menghasilkan 

contour plot menunjukkan bahwa seluruh panelis (100%) memberikan nilai 

kesukaan di atas rata-rata pada kopi lada hitam cold brew 2%, 4%, dan 6%. 

Sampel yang paling mendekati atribut ideal juga kesukaan adalah kopi lada hitam 

cold brew 4%. Acidity, sweetness, spicy, merupakan atribut yang mempengaruhi 

kesukaan konsumen pada grafik PCoA. Berdasarkan penalty analysis atribut yang 

dikelompokkan must have yaitu acidity, sweetness, dan hints of blackpepper. 
 

Kata kunci: Kopi bubuk, lada hitam, metode penyeduhan, check-all-that-apply. 



 

Judul : Sifat Mutu Sensori Kopi Campuran Dark Roast Arabika dan 

Lada Hitam (Piper nigrum L.) dengan Menggunakan Metode 

CATA (Check-All-That-Apply) 

Nama : Iffah Nurazizah 

NIM : B.1610721 

Jurusan : Teknologi Pangan 

Fakultas : Ilmu Pangan Halal 

 

 

 

 

 

 

 
Disetujui Oleh, 

 

 

 
 

Dwi Aryanti Nur’utami, S.TP., M.Si Aminullah, S.TP., M.Si 
Pembimbing utama Pembimbing pendamping 

 
 

Disahkan Oleh, 

Dekan Fakultas Ilmu Pangan Halal 

Universitas Djuanda Bogor 

 

 

 

H. Amar Ma’ruf., Ir., M.Si 

NPP.213 870 080 



 

PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “Sifat Mutu 

Sensori Kopi Campuran Dark Roast Arabika dan Lada Hitam (Piper nigrum 

L.) dengan Menggunakan Metode CATA (Check-All-That-Apply)” benar- 

benar hasil karya saya sendiri dan belum pernah dijadikan sebagai karya ilmiah 

pada perguruan tinggi atau Lembaga manapun. Sumber referensi dari kutipan 

karya penulis lain dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks dan daftar 

pustaka. 
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