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Indonesia is rich in specialty coffee. Some of the specialty coffees from 

Indonesia are Lintong coffee, Mandailing coffee, Gayo coffee, Toraja coffee 

and others. Luwak coffee with unique processing is categorized as specialty 

coffee. Luwak coffee is known as one of the special and most expensive 

coffees in the world. The Gayo Highlands is one of the best and largest 

arabica coffee producing areas in Indonesia. Civet coffee also produces at 

Gayo Highlands. It is suspected that the quality of civet coffee from Gayo 

Highlands  is also very good. This study aims to analyze the sensory quality 

of civet coffee from the Gayo Highlands. This research was conducted by 

taking 6 samples of civet coffee from two districts in the Gayo Highlands, 

Aceh Tengah and Bener Meriah. The parameters analyzed were the sensory 

quality of civet coffee which refers to the Specialty Coffee Association of 

America (SCAA).  The sensory quality attributes observed were fragrance 

or aroma, flavor, body, acidity, aftertaste, sweetness, balance, clean cup, 

uniformity and overall. The results showed that civet coffee from the Gayo 

Highlands has various sensory quality. Average quality of Gayo arabica 

civet coffee is very good, reaching a special score, ranging from 83.75 (very 

good) - 85.75 (excellent) with the most dominant aromas being nutty, fishy, 

chocolaty and herby. 

Keyword 
civet; cupping; gayo; 

sensory 
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PENDAHULUAN  

Tanaman kopi termasuk ke dalam famili 

Rubiaceae dan genus Coffea sp terdiri dari 90 

lebih spesies (Davis, 2001). Dari puluhan spesies 

kopi tersebut yang dikenal luas secara komersial 

adalah kopi robusta dan arabika yang menguasai 

sebagian besar perdagangan kopi dunia. (Schenker 

dan Rothgeb, 2017; Martauli, 2018). Pangsa kopi 

arabika di dunia mencapai 85 % dan robusta 10 %, 

sisanya kopi liberika dan ekselsa sebanyak 5 %. 

Adapun produksi kopi nasional didominasi oleh 

kopi robusta, mencapai 90 % sedangkan sisanya 

adalah kopi arabika (Rahardjo, 2012). 

Pada perdagangan kopi dunia, dikenal 

adanya kopi spesialti yaitu kopi dengan cita rasa 

enak, khas/unik, tidak cacat dan mempunyai skor 

cupping minimal 80 (Salla, 2009; SCAA 2015). 

Keunikan ini dikarenakan adanya pengaruh iklim, 

varietas, cara pengolahan pascapanen hingga 

pemasarannya. Umumnya kopi spesialti berasal 

dari jenis kopi arabika. Prastowo et al. (2010) 

menyebutkan bahwa Indonesia kaya akan kopi 

spesialti. Beberapa kopi spesialti asal Indonesia 

adalah kopi Lintong, kopi Mandailing, kopi Gayo, 

kopi Toraja dan lainnya. 

Kopi luwak dengan karakteristik pengolahan 

unik atau tidak umum juga dikategorikan sebagai 

kopi spesialti. Kopi luwak merupakan kopi yang 

diproses dari buah kopi yang telah dimakan oleh 

hewan luwak (Bahasa Jawa) atau di Indonesia 

secara umum disebut musang (Paradoxorus 

hermaphroditus). Berdasarkan penilaian para 

penikmat kopi, kopi luwak memiliki cita rasa khas 

yang istimewa, berbeda dengan kopi secara 

umum. Tidak kalah membanggakan adalah kopi 

luwak dikenal sebagai kopi yang pertama kali 

dikenal berasal dari Indonesia, bahkan telah 

tercatat di dalam Guinness Book of Record sebagai 

salah satu kopi teristimewa dan termahal di dunia  

(Muzaifa et al., 2019; Salengke et al., 2019) 

Provinsi Aceh, Sumatera Utara, Sulawesi 

Selatan dan Sumatera Barat secara berurutan 

merupakan empat provinsi penghasil kopi arabika 

terbesar di Indonesia (Kementerian Pertanian 

2017). Dataran Tinggi Gayo di Provinsi Aceh 

dikenal sebagai salah satu penghasil kopi arabika 

terbesar dan terbaik di Indonesia. Wilayah ini 

meliputi Aceh Tengah, Bener Meriah dan Gayo 

Lues. Produksi tertinggi terdapat di Kabupaten 

Aceh Tengah mencapai 31,38 ribu ton, disusul 

Bener Meriah 26,36 ribu ton dan Gayo Lues 

sebesar 2,04 ribu ton (Kementerian Pertanian 

2017). 

Ternyata Dataran Tinggi Gayo juga 

diketahui sebagai penghasil kopi luwak arabika. 

Kopi luwak asal Dataran Tinggi gayo berdasarkan 

sumbernya diperdagangkan dalam dua jenis yaitu 

kopi luwak liar yang diperoleh secara alami dari 

perkebunan kopi rakyat yang berdekatan dengan 

hutan dan kopi luwak tangkar yang diperoleh dari 

penangkaran luwak (Muzaifa et al., 2019). Sejauh 

ini keberadaan kopi luwak di Dataran Tinggi Gayo 

bahkan di Indonesia dan dunia masih sangat 

jarang dikaji.   

Mori et al. (2003) menyebutkan bahwa kopi 

yang bermutu baik dideskripsikan memiliki 

sensasi yang menyenangkan, seimbang body, 

aroma dan rasa serta bebas dari nilai cacat. 

Kualitas cita rasa kopi itu sendiri dipengaruhi oleh 

banyak faktor antara lain genotip, lingkungan 

tempat tumbuh, jenis pengolahan, pengeringan, 

penyimpanan, penyangraian dan cara penyajian 

(Coelho dan Pereira, 2002; Leroy et al., 2006; 

Sunarharum et al., 2014). Berkaitan dengan lokasi 

tumbuh, ketinggian suatu tempat memengaruhi 

mutu produk kopi arabika yang dihasilkan. 

Semakin tinggi suatu tempat, semakin baik mutu 

kopi arabika yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 

lebih kompleksnya komponen senyawa kimia 

pada daerah yang lebih tinggi (Avelino et al., 

2005; Da Silva et al., 2005; Bertrand et al., 2006, 

Barbosa et al., 2012). 

Kopi arabika Gayo yang tumbuh di dataran 

tinggi, kualitasnya memang sudah dikenal dunia 

(Abubakar et al., 2015). Diduga kopi luwak asal 

daerah ini juga mempunyai kualitas yang tinggi. 

Sebelumnya Muzaifa dan Hasni (2016)  telah 

meneliti kualitas kopi spesialti asal Dataran Tinggi 

Gayo termasuk kopi luwak namun dalam lingkup 

yang kecil dan terbatas. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian yang bertujuan untuk 

menganalisis profil (mutu) sensoris atau cita rasa 

kopi luwak asal Dataran Tinggi Gayo khususnya 

dari Kabupaten Aceh Tengah dan Bener Meriah. 

METODE 

Bahan dan Alat  

Pada penelitian ini digunakan sampel berupa 

green bean kopi luwak arabika dari enam lokasi di 

Kabupaten Bener Meriah dan Aceh Tengah. 

Keenam asal lokasi pengambilan sampel kopi 

luwak adalah: 
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KL1: Desa Arul Badak, Aceh Tengah 

KL2: Desa Jejem, Aceh Tengah 

KL3: Desa Wih Pongas, Bener Meriah 

KL4: Desa Blang Panas, Bener Meriah 

KL5: Desa Jejem 2, Aceh Tengah  

KL6: Desa Kenawat, Bener Meriah.  

Selain itu bahan-bahan yang digunakan 

adalah air mineral dan form penilaian uji cita rasa 

kopi (cupping test).  Peralatan yang digunakan 

adalah peralatan gelas dan sendok uji cupping, 

timbangan, mini roaster, grinder dan pemanas air. 

Prosedur Penelitian 

1. Persiapan sampel   

 Kopi luwak yang diperoleh di kebun 

petani masih berkulit tanduk dan bercampur 

dengan kotoran luwak. Kopi ini dibersihkan, 

dicuci dengan air mengalir kemudian dijemur di 

bawah sinar matahari hingga kering. Selanjutnya 

dilakukan pemisahan kulit tanduk dengan biji kopi 

untuk menghasilkan green bean kopi luwak. 

Pemisahan kulit tanduk kopi luwak dilakukan 

secara manual menggunakan alu. Green bean kopi 

luwak yang dihasilkan disimpan dalam toples kaca 

yang telah diberi kode dan siap untuk dianalisis. 

2. Uji Mutu Sensoris Kopi Luwak  

Pengujian mutu sensoris kopi luwak 

dilakukan dengan uji cita rasa seduhan 

menggunakan metode cupping test. Uji ini 

merujuk pada prosedur yang dikembangkan oleh 

Specialty Coffee Association of America (SCAA 

2015). Tahapannya terdiri atas: 

a. Penyangraian kopi luwak 

Green bean kopi luwak ditimbang sebanyak 

100 gram, kemudian disangrai dengan mini 

roaster pada skala 55 Agtron yaitu setara dengan 

pilihan tingkat penyangraian sedang (medium 

roasting). Kopi hasil sangrai ini selanjutnya dibuat 

menjadi bubuk dengan dihaluskan menggunakan 

grinder hingga mencapai ukuran 20 mesh. 

b. Penyeduhan dan penilaian cita rasa seduhan 

kopi luwak 

Bubuk kopi selanjutnya diseduh dengan 

penyeduhan konvensional merujuk pada standar 

SCAA (2015).  Bubuk kopi masing-masing 

sampel ditimbang 8 gram ditambahkan 150 ml air 

panas dengan suhu sekitar 90 oC.   Setelah 4 menit 

dilakukan analisis oleh 3 orang Q-grader dari 

Gayo Cupper’s Team, yaitu panelis ahli penilai 

kualitas cita rasa kopi yang bergabung dalam satu 

organisasi penguji kopi. Q-grader inilah yang 

rutin menilai cita rasa kopi spesialti asal Dataran 

Tinggi Gayo sebelum diperdagangkan. Atribut 

cita rasa yang diamati adalah fragrance atau 

aroma, flavor, body, acidity, aftertaste, sweetness, 

balance, clean cup, uniformity dan overall. 

Kategori skor yang digunakan terdiri atas good 

(6,00 - 6,75), very good (7,00 - 7,75), excellent 

(8,00 - 8,75) dan outstanding (9,00 - 9,75). 

Karakter yang muncul pada setiap sampel juga di 

amati dengan acuan diagram coffee flavor wheel 

dari SCAA (Caspersen, 2012; SCAA, 2015).  

Analisis Data  

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksplorasi dengan mengambil sampel secara 

langsung dari 6 lokasi di Kabupaten Aceh Tengah 

dan Bener Meriah. Data yang diperoleh berupa 

nilai rata-rata ditampilkan dalam bentuk tabel dan 

gambar diagram sarang, data dianalisis secara 

deskriptif (Muzaifa dan Hasni, 2015).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Minuman kopi dinilai memiliki kenikmatan 

cita rasa dan efek menyegarkan bagi para 

peminum kopi. Oleh karena itu mutu sensoris 

sangat penting dalam menilai cita rasa kopi. Hasil 

analisis sensoris kopi luwak arabika Gayo dapat 

dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1 Diagram sarang profil sensoris kopi luwak 

arabika Gayo (KL1= Desa Arul Badak, Aceh Tengah; 

KL2= Desa Jejem 1, Aceh Tengah; KL3= Desa Wih 

Pongas, Bener Meriah; KL4= Desa Blang Panas, 

Bener Meriah; KL5= Desa Jejem 2, Aceh Tengah; 

KL6= Desa Kenawat, Bener Meriah). 

Diagram sarang pada Gambar 1 

memperlihatkan adanya variasi hasil sensoris dari 

keenam sampel kopi luwak. Kopi luwak asal Desa 

Jejem 2 Kabupaten Aceh Tengah (KL 5) secara 

7.20
7.40
7.60
7.80
8.00

Fragrance

Flavor

Aftertaste

AcidityBody

Balance

Overall

KL1 KL2 KL3

KL4 KL5 KL6
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keseluruhan berada pada area terluar kecuali untuk 

nilai balance. 

Kopi luwak arabika Gayo memiliki atribut 

sensoris fragrance 7,80 (sangat bagus) - 8,00 

(sangat bagus) dengan rata-rata 7,93 (sangat 

bagus). Nilai ini relatif mendekati fragrance kopi 

arabika Gayo reguler yang diteliti oleh  Abubakar 

et al. (2019) yaitu 7,98 (sangat bagus). Namun 

lebih tinggi dibandingkan fragrance kopi luwak 

arabika dan robusta yang diteliti oleh Yusianto et 

al. (2010), berkisar antara 6,98 (bagus) - 7,65 

(sangat bagus) dengan rata-rata 7,24 (sangat 

bagus). 

Berbeda dengan fragrance/aroma yang 

hanya melibatkan organ penciuman, flavor 

merupakan atribut yang dihasilkan melalui 

penilaian seduhan dengan hidung dan mulut yang 

dilakukan secara serempak yang akan 

menghasilkan bau dan rasa sekaligus (Lingle, 

2001).  Flavor kopi luwak arabika Gayo berkisar 

antara 7,50 (sangat bagus) - 8,00 (excellent) 

dengan rata-rata 7,85 (sangat bagus). Nilai ini 

lebih tinggi dibandingkan flavor kopi luwak yang 

diperoleh Yusianto et al. (2010) berkisar antara 

7,17 - 7,71 (sangat bagus) dengan rata-rata 7,44 

(sangat bagus). Kopi arabika Gayo sendiri 

memiliki nilai flavor yang mirip dengan kopi 

luwak liar pada penelitian ini, yaitu 7,91(sangat 

bagus) dan sedikit lebih tinggi dibandingkan 

dengan kopi arabika asal Dataran Tinggi Garut 

yaitu 7,66 (sangat bagus) (Towaha et al., 2015). 

Acidity dan aftertaste dinilai setelah panelis 

menilai fragrance dan flavor. Acidity merupakan 

gambaran rasa asam yang diinginkan atau yang 

enak. Tanpa adanya acidity maka kopi terasa 

datar. Aftertaste merupakan kesan lanjutan cita 

rasa yaitu lama bertahannya suatu flavor positif, 

ada yang cepat hilang ada yang lama tertinggal 

(GCT 2015). Acidity kopi luwak arabika gayo 

berkisar antara 7,50 (sangat bagus) – 7,80 (sangat 

bagus) dengan rata-rata 7,55 (sangat bagus). Lebih 

tinggi dibandikan kopi luwak yang diteliti oleh 

Yusianto et al. (2010) yang berkisar antara 6,38 

(bagus) - 7,25 (sangat bagus) dengan rata-rata 7,06 

(sangat bagus). Adapun skor aftertaste berkisar 

antara 7,50 (sangat bagus) - 8,00 (excellent) 

dengan rata-rata 7,93 (sangat bagus). Pada 

penelitian Yusianto et al. (2010) nilai ini berkisar 

antara 7,17-7,65 (sangat bagus) dengan rata-rata 

7,45 (sangat bagus). 

Body pada minuman kopi dikaitkan dengan 

kekentalan (kepekatan) rasa dari seduhan kopi 

(mouthfeel). Body kopi luwak arabika Gayo 

berkisar antara 7,8 (sangat bagus) - 8,00 

(excellent) dengan rata-rata 7,96 (sangat bagus). 

Lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian 

Yusianto et al. (2010) berkisar antara 7,10-7,40 

(sangat bagus dengan rata-rata 7,27 (sangat 

bagus). Nilai body ditentukan oleh senyawa-

senyawa yang tersuspensi (tidak menguap dan 

tidak larut) dalam air ketika kopi diseduh (Lingle, 

2001). 

Keseimbangan flavor, aftertaste, acidity dan 

body disebut dengan balance. Skor balance kopi 

luwak arabika Gayo berkisar antara 7,8 (sangat 

bagus) - 8,00 (excellent) dengan rata-rata 7,81 

(sangat bagus). Lebih tinggi dibandingkan kopi 

luwak yang diteliti oleh Yusianto et al. (2010) 

berkisar antara 6,94 (bagus) - 7,58 (sangat bagus) 

dengan rata-rata 7,33 (sangat bagus). 

Atribut sweetness, uniformity dan clean cup 

kopi luwak arabika Gayo seluruhnya mencapai 

skor 10. Sweetness menunjukkan rasa manis kopi 

yang menyenangkan, uniformity menunjukkan 

keseragaman aroma setiap mangkok (ulangan) 

sedangkan clean cup merujuk kepada tidak adanya 

nilai cacat cita rasa negatif (GCT 2015). Kopi 

arabika Gayo mempunyai karakteristik sempurna 

untuk ketiga atribut tersebut (Abubakar et al., 

2015; Muzaifa dan Hasni, 2016) dan karakteristik 

ini juga didapatkan pada kopi luwak arabika Gayo. 

Overall merupakan aspek keseluruhan penilaian 

dari atribut diatas yang menjadi penilaian 

tersendiri bagi cupper. Overall kopi luwak arabika 

Gayo berkisar antara 7,75 (sangat bagus) -8,0 

(excellent) dengan rata-rata 7,78 (sangat bagus). 

Lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian 

Yusianto et al. (2010) yang berkisar antara 7,04 - 

7,69 (sangat bagus) dengan rata-rata 7,32 (sangat 

bagus). 

Hasil analisis seluruh atribut diatas 

diakumulasikan dan jumlah totalnya merupakan 

final score untuk nilai cupping. Gambar 2 

menunjukkan total skor cupping kopi luwak asal 

Dataran Tinggi Gayo berkisar antara 83,75 - 85,75 

dengan rata-rata 84,58. Seluruh skor mencapai 

skor spesialti yaitu minimal 80 menurut SCAA  

(SCAA 2015). Terlihat bahwa kopi luwak arabika 

Gayo asal Jejem 2 memiliki skor tertinggi 85,75. 

Hasil ini sudah terlihat dengan jelas pada profil 

diagram sensoris kopi luwak sebelumnya, rata-

rata menempatkan kopi luwak KL5 pada area 

terluar yang menunjukkan nilai atribut yang paling 

tinggi.  
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Gambar 2 Total skor cupping kopi luwak arabika 

Gayo (KL1= Desa Arul Badak, Aceh Tengah; KL2= 

Desa Jejem 1, Aceh Tengah; KL3= Desa Wih Pongas, 

Bener Meriah; KL4= Desa Blang Panas, Bener 

Meriah; KL5= Desa Jejem 2, Aceh Tengah; KL6= 

Desa Kenawat, Bener Meriah). 

Hal ini diduga ada hubungannya dengan  

ketinggian tempat tumbuh. Kualitas fisik dan 

kimia kopi berkorelasi positif dengan ketinggian 

tempat. Semakin tinggi tempat tumbuh semakin 

baik kualitas kopi (Towaha et al., 2015; Supriadi 

et al., 2016). Daerah Jejem 2 merupakan daerah 

dengan lokasi tumbuh tertinggi dalam penelitian 

ini. Berdasarkan Peta Rupabumi Indonesia dari 

Badan Informasi Geospasial (2020), daerah asal 

sampel kopi luwak arabika Gayo yang digunakan 

pada penelitian ini berada pada ketinggian tempat 

tumbuh yang berbeda.  Arul Badak berada pada 

ketinggian 1475 di atas permukaan laut (dpl), 

Jejem 1700 dpl, Wih Pongas 1365 dpl, Blang 

Panas 1292 dpl dan kenawat Redelong 1376 dpl. 

Mutu cupping kopi luwak masih sangat 

jarang dipublikasikan, hal ini disebabkan selain 

relatif sedikit diperdagangkan, kajian ilmiah 

sensoris kopi luwak masih sangat terbatas 

dibandingkan komposisi kimianya. Hasil 

penelitian  Muzaifa dan Hasni (2015) terhadap 

mutu beberapa kopi spesialti asal Dataran Tinggi 

Gayo menunjukkan bahwa kopi luwak liar asal 

Aceh Tengah mempunyai skor cupping 85,2 

(excellent). Profil sensoris dan skor cupping kopi 

luwak liar tersebut tidak jauh berbeda dengan 

kisaran kopi luwak arabika Gayo pada penelitian 

ini.  

Adapun skor cupping kopi luwak arabika 

yang diteliti oleh Yusianto et al., (2010) jauh lebih 

rendah berkisar antara 73,94 - 77,53 dengan rata-

rata 76,14. Skor tersebut tidak termasuk kedalam 

kopi spesialti yang minimal batas skor cupping-

nya adalah 80 (Salla, 2009; SCAA 2015). Diduga 

varietas, asal bahan baku dan metode pengolahan 

memengaruhi kualitas kopi luwak yang 

dihasilkan. Hal ini didukung dengan beberapa 

hasil penelitian sebelumnya yang menunjukkan 

bahwa kopi arabika Gayo sendiri sudah 

mempunyai nilai cupping yang baik.   Abubakar et 

al. (2017) menyebutkan bahwa nilai cupping 

kopiarabika Gayo dari jenis dan ketinggian tempat 

tumbuh berbeda mempunyai kisaran skor 81,02 - 

85,48. Namun dengan pengolahan yang tidak tepat 

terkadang masih dihasilkan skor dibawah kopi 

spesialti yaitu dibawah 80 (Abubakar et al., 2012; 

Hasni dan Muzaifa, 2014). 

Selain memberikan score cupping, Q-grader 

juga menilai kemunculan aroma tertentu pada 

setiap tahapan pengujian komponen sebagaimana 

terlihat pada Tabel 1.  
 

Tabel 1  Fragrance/aroma kopi luwak 

Kode 

sampel 
Remarks fragrance/aroma 

KL 1 

Nutty, chocolaty, fishy, floral, 

toasty, slighty earthy, herby, 

gardenpeas, mint 

KL 2 

Nutty, chocolaty, fishy, herby, 

toasty, tobbacco like, tangerine, 

slighty earthy 

KL 3 
Nutty, chocolaty, fishy, wattery, 

citrussy, slighty woody, sweet 

KL 4 
Nutty, chocolaty, fishy, wattery, 

biscuity, gardenpeas, herby 

KL 5 
Nutty, fishy, herby, sweet, fruity, 

spicy, lemongrass 

KL 6 
Nutty, chocolaty, fishy, aged, 

toasty, herby, slighty earthy 
Keterangan:  KL1= Desa Arul Badak, Aceh Tengah; 

KL2= Desa Jejem 1, Aceh Tengah; KL3= Desa Wih 

Pongas, Bener Meriah; KL4= Desa Blang Panas, Bener 

Meriah; KL5= Desa Jejem 2, Aceh Tengah; KL6= Desa 

Kenawat, Bener Meriah. 

Deskripsi aroma enam sampel kopi luwak 

arabika Gayo yang diperoleh menunjukkan hasil 

yang bervariasi. Kemunculan masing-masing 

komponen aroma dan cita rasa kopi luwak pada 

setiap sampel berbeda-beda. Terdapat beberapa 

karakteristik aroma yang muncul atau terdeteksi 

selalu pada setiap pengujian sampel. Namun 

demikian beberapa karakteristik aroma jarang atau 

bahkan tidak terdeteksi sebagaimana terlihat pada 

Tabel 2.
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Tabel 2  Frekuensi karakteristik aroma kopi luwak yang muncul saat pengujian 

Karakteristik aroma yang 

muncul 

Sampel kopi luwak 

KL1 KL2 KL3 KL4 KL5 KL6 

Nutty + + + + + + 

Fishy + + + + + + 

Chocolaty + + + +  + 

Herby + +  + + + 

Toasty  + +   + + 

Earthy + +    + 

Watery   + +   

Sweet   +  +  

Floral +      

Tobacco like  +     

Woody   +    

Citrussy   +    

Biscuity    +   

Gardenpeas    +   

Mint  +      

Fruity     +  

Spicy     +  

Lemongrass     +  

Aged      + 

Tangerine  +     
Keterangan:  KL1= Desa Arul Badak, Aceh Tengah; KL2= Desa Jejem 1, Aceh Tengah; KL3= Desa Wih Pongas, 

Bener Meriah; KL4= Desa Blang Panas, Bener Meriah; KL5= Desa Jejem 2, Aceh Tengah; KL6= Desa Kenawat, 

Bener Meriah.

Aroma yang teridentifikasi oleh Q-grader 

dalam uji cupping kopi luwak arabika Gayo ini 

cukup beragam dan kompleks yaitu nutty, fishy, 

chocolaty, herby, toasty, earthy, watery, sweet, 

floral, tobacco like, woody, citrussy, biscuity, 

gardenpeas, mint, fruity, spicy, lemongrass, aged 

dan tangerine. Aroma yang paling dominan 

(sering muncul) adalah nutty, fishy, chocolaty dan 

herby.  Nutty dan fishy dijumpai pada semua 

sampel kopi luwak arabika Gayo. Nutty (aroma 

kacang), merupakan sensasi aromatik yang 

dikategorikan ke dalam sugar browning aroma 

dalam klasifikasi aroma (coffee flavor wheel) 

yang dikembangkan oleh SCAA (Lingle, 2001). 

Aroma nutty secara kimia dihasilkan dari 

proses pembakaran gula yang dikaitkan dengan 

senyawa kimia furfural dan pyrazine (Akiyama et 

al., 2007; Bhumiratana et al., 2011). Fishy atau 

aroma amis ikan merupakan flavor cacat dalam 

deskripsi pengujian cita rasa kopi yang dapat 

menurunkan skor penilaian.  Namun menurut Q-

grader, adanya sensasi fishy pada kopi luwak 

justru menjadi salah satu penciri kopi luwak. 

Selain itu, intensitasnya tidak besar sehingga tidak 

berpengaruh terhadap penilaian kopi secara 

keseluruhan. 

Chocolaty yaitu aroma seperti bubuk kakao 

atau cokelat, merupakan sensasi aromatik yang 

dikategorikan sebagai sugar browning aroma 

dalam flavor wheel. Senyawa yang dianggap 

berkontribusi terhadap munculnya aroma cokelat 

adalah senyawa butanal (Lingle, 2001, Towaha et 

al., 2014). Herby atau aroma herbal merupakan 

sensasi aroma yang dikategorikan sebagai 

enzimatic aroma, dihasilkan dari proses enzimatik 

sejak buah kopi masih di pohon dan sering 

menjadi karakteristik dari sebagian kopi pada 

daerah tertentu (Lingle, 2001; GCT 2015).  Nutty, 

chocolaty dan herby umum muncul pada 

pengujian sensoris kopi arabika Gayo (Abubakar 

et al., 2015; Muzaifa dan Hasni, 2015; 2016). 

Yusianto et al. (2010) menyebutkan bahwa 

earthy, rasa seperti tanah merupakan karakteristik 

yang khas muncul pada kopi luwak. Namun 

demikian frekuensi kemunculannya pada 

penelitian ini hanya sebagian yaitu 50 %. Hal ini 

menunjukkan bahwa tidak semua kopi luwak 

mempunyai karakteristik earthy. Karakteristik 

earthy diduga berkaitan dengan lama tidaknya 
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kopi luwak liar berada di alam terbuka. Semakin 

lama dikumpulkan dari alam, kontak dengan tanah 

ataupun udara yang lembab semakin lama juga 

sehingga memengaruhi cita rasa kopi luwak.  

Earthy merupakan kelompok aroma cacat 

(aromatic taints) yang dikaitkan dengan 

keberadaan senyawa pyrazine, secara umum 

terjadi karena kontaminasi pada biji kopi atau 

karena kondisi penyimpanan yang lembab dan 

cukup lama (Akiyama et al., 2007; Batista dan 

Chalfoun, 2015; GCT 2015). Karakteristik aroma 

kopi luwak arabika Gayo ini secara umum mirip 

dengan kopi arabika Gayo namun kopi arabika 

Gayo memiliki karakteristik yang lebih kompleks, 

dengan munculnya aroma cinamon, caramel dan 

creamy (Abubakar et al., 2017). Kopi arabika 

Gayo memang dikenal dengan kompleksitas 

aroma dan cita rasanya. 

KESIMPULAN 

Kopi luwak arabika asal Dataran Tinggi 

Gayo yang diperoleh dari beberapa lokasi di Aceh 

Tengah dan Bener Meriah mempunyai 

karakteristik sensoris yang beragam. Hal ini salah 

satunya diduga disebabkan oleh perbedaan lokasi 

tumbuh kopi arabika tersebut. Kualitas kopi luwak 

arabika Gayo rata-rata sangat baik mencapai skor 

spesialti, berkisar antara 83,75 (sangat bagus) - 

85,75 (excellent) dengan aroma yang paling 

dominan adalah nutty, fishy, chocolaty dan herby. 
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