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RINGKASAN 
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Intensitas Aroma serta Rasa Manis Kopi Siap Minum. Dibimbing oleh C. HANNY 

WIJAYA dan DASE HUNAEFI.  

 

Produksi kopi siap minum (ready to drink / RTD) umumnya mengandung 

kadar gula lebih dari 10% sehingga perlu upaya untuk menurunkan kandungan gula 

guna menekan prevalensi diabetes di Indonesia. Penggunaan perisa penguat rasa 

manis dapat menjadi suatu alternatif untuk pengurangan gula tanpa mengorbankan 

rasa manis yang disukai konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

pengaruh penambahan perisa aroma manis pada persepsi intensitas rasa manis pada 

kopi siap minum berdasarkan persepsi konsumen. Penelitian ini dilakukan dengan 

tahapan dan metode sebagai berikut: 1) survei untuk screening awal panelis, 2) uji 

ambang deteksi perisa untuk mendapatkan ambang deteksi perisa vanila dan 

karamel, 3) uji just-about-right (JAR) untuk mendapatkan konsentrasi perisa, 4) uji 

rating intensitas dan uji rating hedonik untuk medapatkan preferensi konsumen. 

Data hasil penelitian diolah menggunakan software IBM® SPSS® Statistics 26, 

XLSTAT, dan GraphPad. Hasil survey menunjukkan, sebanyak 105 dari 522 

responden memenuhi kriteria dan bersedia menjadi panelis. Hasil uji ambang 

deteksi perisa pada kopi RTD dengan kadar gula 6% diperoleh pada konsentrasi 

tiga ppm untuk perisa vanila dan empat ppm untuk perisa karamel. Hasil skor uji 

JAR tertinggi perisa vanila diperoleh pada konsentrasi 75 ppm dan perisa karamel 

pada konsentrasi 100 ppm. Penggunaan perisa vanila pada konsentrasi 75 ppm 

dapat meningkatkan intensitas rasa manis sebesar 9,8% dan aroma manis sebesar 

14%, sedangkan perisa karamel dengan konsentrasi 100 ppm tidak dapat 

meningkatkan intensitas rasa maupun aroma manis kopi RTD. Hal ini di perkuat 

dengan hasil uji preferensi, kopi RTD dengan perisa vanila paling banyak disukai 

(59% panelis).  

 

Kata kunci: kopi RTD, perisa karamel, perisa vanila, persepsi konsumen, rating 

intensitas. 
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SUMMARY 

ANDRIAN IBNU FAISAL. The Effect of Vanilla and Caramel Flavoring on 

Aroma and Sweetness Intensity in Ready-to-Drink Coffee. Supervised by C. 

HANNY WIJAYA, and DASE HUNAEFI. 

 

Ready-to-drink (RTD) coffee products typically contain sugar levels 

exceeding 10%. Therefore, efforts to reduce sugar content are essential to support 

the mitigation of diabetes prevalence in Indonesia. The addition of sweet flavor 

enhancer can be an alternative for sugar reduction without compromising the 

sweetness preferred by consumers. This study aims to evaluate the effect of sweet 

aroma flavorings on the perceived sweetness intensity of RTD coffee based on 

consumer perception. This study involved several stages: 1). an initial survey for 

panelists screening, 2). a threshold detection test to determine the detection limits 

for vanilla and caramel flavors, 3). a just-about-right (JAR) test to determine the 

flavor concentration, and 4). intensity rating test of aroma and sweetness, and 

hedonic rating test to determine panelists preferences. Responses were analyzed 

using IBM® SPSS® Statistics 26, XLSTAT, and GraphPad software. Based on 

survey results, 105 out of 522 respondents met the criteria and volunteered to 

become rating intensity and hedonic rating panelists. The flavor detection threshold 

flavor in RTD coffee with 6% sugar content was found at three ppm for vanilla 

flavor and four ppm for caramel flavor. The highest JAR score for vanilla flavor 

was obtained at a concentration of 75 ppm, and for caramel flavor was at 100 ppm. 

At 75 ppm, the vanilla flavor increased sweetness intensity by 9,8% and the sweet 

aroma by 14%. In contrast, the caramel flavor at 100 ppm did not significantly 

enhance either the sweetness or aroma intensity in RTD coffee. It was also 

heightened that RTD coffee with vanilla flavor was the most preferred (59% of 

panelists).  

Keywords: consumer perception, caramel flavor, intensity rating, RTD coffee, 

vanilla flavor. 
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