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Abstrak 

Penelitian ini menyelidiki pengaruh kecepatan pengadukan terhadap karakteristik kopi seduh dengan pendekatan 

eksperimental. Pengadukan dilakukan secara otomatis menggunakan stirrer. Lima variasi kecepatan pengadukan 

yang didasarkan pada tegangan yang terbaca oleh multimeter yang terhubung dengan stirrer. Lima variasi terbut 

pada 2.75V, 3.00V, 3.25V, 3.50V, dan 3.75V diaplikasikan pada kopi yang diseduh dengan air 65°C sebanyak 

400ml dalam sistem tertutup. Pengukuran dilakukan menggunakan sensor CuNi untuk resistansi, sensor gas CO₂, 

serta sensor suhu dan kelembaban, dengan data direkam setiap 0.5 detik selama 5 menit menggunakan Logger 

Pro sehingga secara keseluruhan menghasilkan 300 data. Hasil menunjukkan pola resistansi sensor CuNi yang 

berbeda secara signifikan, dengan nilai terendah (38-40 Ω) dan paling stabil pada kecepatan 3.50V. Deteksi gas 

CO₂ terjadi lebih cepat seiring meningkatnya kecepatan pengadukan, dengan waktu deteksi tercepat pada 3.75V. 

Parameter lingkungan menunjukkan bahwa suhu mulai terbaca pada rentang 25-35°C dan kemudian meningkat 

secara gradual selama rentang waktu pengamatan, sementara kelembaban mencapai kondisi stabil dalam waktu 

kurang dari 30 detik tanpa adanya perbedaan berarti antar perlakuan. Temuan ini mengindikasikan bahwa 

kecepatan pengadukan 3.50V merupakan kondisi optimal untuk distribusi partikel yang homogen dan stabilitas 

pengukuran sensor, tanpa memberikan dampak signifikan terhadap kondisi termal dan higrometrik lingkungan 

seduhan. Penelitian ini memberikan dasar ilmiah untuk optimasi metode penyeduhan kopi berbasis sensor. 

 

Kata kunci: sensor CuNi, dinamika seduhan kopi, pelepasan CO₂, Suhu, Kelembaban 

 
 

PENDAHULUAN  

Kopi termasuk komoditas perkebunan yang populer dan menjadi minuman favorit 

masyarakat luas, tidak hanya di Indonesia tetapi juga di seluruh dunia (Wahyudi, Martini, & 

Suswatiningsih, 2018). Hal tersebut sampai sekarang menjadi kebiasaan bagi sebagian 

masyarakat yang menjadikan alasan kebutuhan akan kopi ini pun semakin besar (Solikatun, 

Kartono, & Demartoto, 2015). Sebagai salah satu negara pengasil kopi, Indonesia juga turut 

andil meyediakan stok kopi di kancah dunia (Widiastutie, Kusuma, Pradhanawati, & Sardjono, 

2022). Tahun 2020 komoditas kopi di Indonesia konsisten selama 9 tahun berturut-turut 

menempati posisi keempat (Ibnu & Rosanti, 2022). Produksi kopi di Indonesia pada tahun 2022 

mencapai 794,8 (Sholikhati et al., 2023) dan sebagian produksi tersebut meramaikan 

keanekaragaman produk kopi dunia dengan nilai angka ekspor sebesar 437,5 ton berdasarkan 

data BPS yang dikeluarkan tahun 2024. 

Kopi telah merasuk ke dalam keseharian masyarakat, dinikmati di berbagai tempat mulai 

dari rumah hingga kafe (Nediari & Hendrassukma, 2021). Cita rasanya yang khas serta 

aromanya yang bebagai macam menjadikannya lebih dari sekadar minuman saja melainkan 

sebuah budaya dan gaya hidup (Yusuf, Sentosa, & Marnis, 2022). Faktor seperti daerah asal, 

proses panen, dan teknik pengolahan turut membedakan rasa setiap jenis kopi, menawarkan 

pengalaman yang unik bagi penikmatnya (Nurul Asiah et al., 2022). Hal tersebut bisa terjadi 

dikarenakan kimia ekstrak kopi yang membuat aroma dan rasa kopi yang beragam serta 
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memberikan dampak positif maupun negatif pada kesehatan penikmatnya (Sholikhati et al., 

2023).  

Sebelum siap dikonsumsi, biji kopi melalui proses transformasi melibatkan berbagai 

tahap pengolahan sampai menjadi minuman (Sunarharum et al., 2025). Mutu kopi yang 

sesungguhnya baru bisa dinilai setelah melalui proses penyeduhan dan terwujud dalam cangkir 

sajian, memamerkan kompleksitas rasa dan keharumannya yang khas (Susandi, 2019). Kopi 

yang diseduh dipengaruhi oleh banyak faktor seperti kualitas biji kopi, cara pemanggangan, air 

yang digunakan untuk menyeduh dan termasuk juga metode penyeduhan (Amri et al., 2021). 

Ada banyak cara penyeduhan kopi seperti seperti tubruk atau diaduk secara manual, Vietnam 

drip, espresso dan sebagainya (Putri et al., 2023). Kesemua cara yang dipilih pada penyeduhan 

kopi tersebut akan mempengaruhi karakteristik kopi yang dihasilkan (Asiah, Septiyana, 

Saptono, Cempaka, & Sari, 2017). 

Dalam konteks ilmiah, penyeduhan kopi merupakan proses transfer massa yang 

melibatkan ekstraksi senyawa volatil dan non-volatil dari matriks padat (bubuk kopi) ke dalam 

medium cair (air panas). Proses ini dipengaruhi oleh faktor termodinamika fluida, termasuk 

konveksi paksa yang dihasilkan oleh pengadukan mekanis. Pengadukan meningkatkan laju 

transfer massa melalui pengurangan lapisan batas difusi di sekitar partikel kopi, sehingga 

mempercepat pelepasan senyawa kimia seperti kafein, asam klorogenat, dan gas terlarut seperti 

CO₂ (Li et al., 2023). Pemahaman mengenai dinamika termal dan pelepasan gas selama 

penyeduhan sangat penting dalam pengembangan sistem otomatisasi kontrol kualitas seduhan 

kopi, terutama dalam industri kopi spesialti yang menuntut konsistensi profil sensoris.  

Hal sederhana seperti penyeduhan kopi dengan cara diaduk pun dapat memberikan efek 

pada hasil kopi tersebut. Menurut (Eltri et al., 2022) metode penyeduhan kopi (termasuk 

pengadukan) mempengaruhi rasa hasil seduhan kopi. Dibuktikan pula oleh (Ahmed et al., 2019) 

bahwa cara penyeduhan yang berbeda dalam hal ini konvensional dan non konvensional 

mempengaruhi senyawa yang ada di kopi. Kopi yang diseduh akan melepaskan senyawa volatil 

seperti CO₂ dan asam organik selama penyeduhan (Amri et al., 2021).  

Penyeduhan kopi yang merupakan pertemuan bubuk kopi dengan air akan memicu 

fenomena pelepasan karbon dioksida (CO2) akibat proses tersebut. Gas CO2 ini awalnya 

terbentuk saat pemanggangan biji kopi dan sebagian besar terperangkap dalam pori-pori biji. 

Pelepasan gas CO2 akan meningkat jika perlakukan pengadukan pada proses penyeduhan itu 

dilakukan secara berbeda. Hal ini terjadi karena adanya kontak yang lebih luas antara 

lingkungan sekitar dengan air kopi yang telah diseduh. Semakin tinggi intensitas pengadukan 

maka akan mempercepat proses penguapan gas CO2 dalam kopi (Novita, 2021). Selain itu, 

proses penyeduhan kopi juga mempengaruhi lingkungan sekitar seduhan kopi akibat penguapan 

air panas yang bisa jadi menambahkan kelembaban ataupun perubahan suhu dari kondisi 

sebelumnya.  

Pemilihan material CuNi (tembaga-nikel) sebagai sensor dalam penelitian ini didasarkan 

pada sifat elektrokimia dan termal yang unggul. Paduan CuNi menunjukkan konduktivitas 

listrik yang tinggi akibat kombinasi sifat konduktif tembaga dan stabilitas korosif nikel, yang 

membuatnya sensitif terhadap perubahan lingkungan ionik dan termal (Yang et al., 2022). 

Dalam aplikasi sensor elektrokimia, material CuNi telah terbukti memiliki respons yang cepat 

dan stabil terhadap perubahan komposisi larutan, suhu, dan konsentrasi ion, menjadikannya 

kandidat ideal untuk pemantauan real-time kondisi seduhan kopi (Zhang et al., 2024). Lebih 
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lanjut, sensor berbasis logam bimetalik seperti CuNi telah diaplikasikan dalam berbagai sistem 

deteksi di industri pangan untuk mengukur parameter kualitas seperti pH, konduktivitas, dan 

aktivitas redoks (Wang et al., 2023). Oleh karena itu, penggunaan sensor CuNi dalam penelitian 

ini memiliki potensi untuk memberikan informasi kuantitatif mengenai perubahan lingkungan 

mikro selama proses penyeduhan kopi (Nurcholis et al., 2025). 

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Novita et al. (2021) membahas tentang variasi 

pengadukan kopi dengan perlakuan sama sebagaimana rencana pada penelitian ini, akan tetapi 

penelitian tersebut terbatas pada parameter kekeruhan dan warna kopi serta tidak mengukur 

dampak lain seperti terhadap adanya kandungan gas CO₂, kelembaban ataupun suhu. Sementara 

itu, penelitian Amri et al. (2021) membahas tentang ekstraksi senyawa kopi termasuk CO₂ pada 

saat penyeduhan, akan tetapi tidak ada variasi pengadukan yang diberlakukan dalam penelitian 

tersebut. Di sisi lain, Luo et al. (2025) dalam penelitiannya menggunakan material CuNi 

sebagai sensor suhu dalam bentuk termokopel yang dikombinasikan dengan material lain untuk 

meningkatkan ketahanan pada kondisi ekstrem, namun aplikasinya tidak dalam konteks sistem 

cair atau industri pangan. Penelitian Yang et al. (2022) menunjukkan bahwa sensor CuNi 

bimetalik berbasis elektrodeposisi memiliki sensitivitas tinggi dalam deteksi glukosa secara 

non-enzimatik, mengindikasikan potensi aplikasinya dalam sistem berbasis larutan. Namun, 

belum ada penelitian yang mengintegrasikan penggunaan sensor CuNi dalam mengukur 

dinamika resistansi pada sistem penyeduhan kopi dengan variasi kecepatan pengadukan 

(Muhammad, 2023). 

Berdasarkan analisis komparatif literatur di atas, teridentifikasi adanya research gap yang 

signifikan (Septiani, Sapitri, & Rahmatsyah, 2025). Pertama, belum ada penelitian yang secara 

simultan mengukur respons sensor CuNi, pelepasan CO₂, serta parameter lingkungan (suhu dan 

kelembaban) dalam satu sistem eksperimen penyeduhan kopi. Kedua, belum ada kajian yang 

menghubungkan kecepatan pengadukan dengan perubahan resistansi sensor logam dalam 

konteks sistem cair kompleks seperti kopi seduh. Ketiga, mekanisme fisik dan kimia yang 

mendasari hubungan antara intensitas pengadukan, distribusi ion dalam larutan, dan respons 

sensor elektrokimia masih belum banyak dieksplorasi dalam literatur sains pangan. 

Urgensi penelitian ini terletak pada kebutuhan industri kopi modern terhadap metode 

penyeduhan yang konsisten dan terukur secara objektif. Pengembangan sistem sensor berbasis 

CuNi yang dapat memantau kondisi penyeduhan secara real-time memiliki implikasi praktis 

dalam otomatisasi quality control pada produksi kopi skala industri. Selain itu, pemahaman 

mengenai dinamika pelepasan CO₂ dan perubahan parameter fisikokimia selama pengadukan 

dapat memberikan landasan ilmiah bagi optimasi protokol penyeduhan yang menghasilkan 

profil sensoris superior. Dari perspektif sains dasar, penelitian ini mengisi gap antara aspek 

rekayasa sensor dan sains pangan dengan mengintegrasikan pendekatan elektrokimia, 

termodinamika, dan teknologi pangan dalam satu framework eksperimental. 

Oleh karena itu, penelitian ini ditujukan untuk menjembatani gap tersebut dengan 

menginvestigasi efek pengadukan yang bervariasi terhadap respon resistansi sensor CuNi, 

konsentrasi CO₂, suhu dan kelembaban dalam sistem kopi seduh. Tujuan spesifik penelitian ini 

adalah: (1) mengidentifikasi pola perubahan resistansi sensor CuNi sebagai fungsi kecepatan 

pengadukan, (2) menganalisis kinetika pelepasan gas CO₂ dari seduhan kopi pada berbagai 

intensitas pengadukan, (3) mengevaluasi pengaruh pengadukan terhadap parameter termal 

(suhu) dan higrometrik (kelembaban) lingkungan mikro seduhan kopi, dan (4) menentukan 
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kecepatan pengadukan optimal yang menghasilkan stabilitas pengukuran sensor dan distribusi 

partikel yang homogen. 

Manfaat teoretis penelitian ini adalah memberikan kontribusi pada pengembangan teori 

sensor elektrokimia berbasis logam bimetalik dalam sistem larutan kompleks, serta 

memperkaya pemahaman mengenai fenomena transfer massa dan dinamika fluida dalam proses 

ekstraksi senyawa dari matriks padat-cair. Manfaat praktis penelitian ini mencakup penyediaan 

data empiris untuk desain sistem monitoring kualitas seduhan kopi berbasis sensor, yang dapat 

diaplikasikan dalam pengembangan mesin kopi otomatis dengan kontrol kualitas terintegrasi. 

Implikasi jangka panjang dari penelitian ini adalah mendukung standarisasi metode 

penyeduhan kopi berbasis bukti ilmiah, yang dapat meningkatkan konsistensi produk dan 

kepuasan konsumen dalam industri kopi spesialti. 

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen deskriptif kuantitatif. Variabel 

independen berupa kecepatan pengadukan air kopi divariasikan sebanyak 5 level. Kecepatan 

pengadukan ini berdasar pada tegangan yang terukur pada multimeter yaitu pada tegangan 

2.75V, 3.00V, 3.25V, 3.50V, dan 3.75V. Pengadukan ini berlangsung masing-masing satu kali 

pada setiap kecepatanya dengan kontrol ketat berupa jenis kopi, volume air, massa kopi yang 

sama serta panas air masing-masing konsisten pada suhu 65oC. Alur pengambilan data dibuat 

sama pada masing-masing kecepatan mulai dari penyiapan air panas pada alat yang tersedia, 

penempatan sensor-sensor yang digunakan serta pengaturan aplikasi logger pro yang 

digunakan. Aplikasi logger pro yang digunakan diatur supaya bisa membaca 2 data setiap 

detiknya dalam selang waktu 5 menit. Artinya selama 5 menit sensor membaca kondisi 

lingkungan air kopi yang diamati terbaca sebanyak 600 data. Data yang diperoleh berupa data 

kuantitatif setiap 0.5 detik serta grafik yang menampilkan visual tren pada masing-masing 

variabel terikat yaitu suhu, kandungan gas CO2, resistansi sensor CuNi dan kelembaban udara 

lokal. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Eksperimen pengadukan air kopi dalam tempat tertutup yang diamati dengan 4 sensor 

yaitu sensor suhu, kelembaban, sensor gas CO2, serta sensor CuNi menghasilkan 300 data setiap 

variasnya. Variasi kecepatan berdasarkan dengan keterbacaan tegangan pengaduk pada 

multimeter dengan variasi pada 2.75V, 3.30V, 3.25V 3.50V, dan 3.75V. Dari masing-masing 

variasi eksperimen inilah didapatkan data secara realtime sebanyak 300 pada aplikasi logger 

pro yang digunakan. Hal ini dikarenakan aplikasi logger pro diatur supaya dapat membaca data 

pengamatan selama 5 menit serta pengambilan data setiap 0.5 detik. Data-data yang terbaca ini 

kemudian digabungkan dengan sejenisnya menghasilkan tampilan grafik seperti pada gambar 

1, gambar 2, dan gambar 3. 
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Gambar 1. Grafik waktu vs kelembaban 

Data yang ditampilkan gambar 1, kelembaban yang teramati pada lingkungan seduhan 

kopi menunjukan perubahan sejak detik pertama terbaca oleh sensor kelembaban. Dari kelima 

data variasi kecepatan pengadukan, kelembaban masing-masing kondisi relatif sama tidak ada 

perbedaan yang signifikan. Kondisi lingkungan secara masif berubah semakin lembab sejak 

detik pertama, akan tetapi kurang dari 30 detik kondisi kelembaban lingkungan terbaca stagnan 

pada semua variasi kecepatan. Hal ini memberikan gambaran bahwa pengaruh variasi 

kecepatan pengadukan pada kelembaban seduhan air kopi relatif kecil. 

 
Gambar 2. Grafik Waktu vs gas CO2 

Sensor gas CO2 yang digunakan dalam eksperimen membaca data kandungan gas CO2 

pada lingkungan seduhan air kopi secara berbeda-beda. Kandungan gas CO2 paling cepat 

terdeteksi oleh sensor lebih dari 60 detik. Pada 60 detik awal, sensor belum bisa mendeteksi 

gas CO2 pada semua variasi kecepatan, sedangkan pada adukan tercepat yaitu pada kecepatan 

variasi 3.75V gas CO2 mulai terdeteksi dan menjadi yang tercepat deteksinya. Secara berurutan 

gas CO2 terdeteksi lebih awal dengan semakin cepatnya pengadukan. Jadi mulai dari variasi 

kecepatan pada 3.75V gas CO2 terdeteksi paling cepat sedangkan pada variasi kecepatan 

pengadukan 2.75V awal deteksi kandungan gas CO2 terlama. Pada gambar 2 menunjukan 

semua variasi kecepatan adukan bahwa kandungan gas CO2 pada lingkungan seduhan air kopi 

meningkat siginifikan setelah mulai terdeteksi kandunganya. Penjelasan serta data yang 

ditampilkan gambar 2 menunjukan bahwa kecepatan pengadukan ini memberikan pengaruh 

pada waktu terdeteksinya kandungan gas CO2. Secara berurutan semakin tinggi kecepatan 

pengadukan semakin cepat juga gas CO2 terdeteksi oleh sensor gas yang digunakan. 
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Gambar 3. Grafik waktu vs Suhu  

Data ketiga yang bersumber dari gambar 3 merupakan data suhu yang terbaca oleh sensor 

suhu yang digunakan pada eksperimen. Suhu panas pada tempat eksperimen berasal dari air 

yang digunakan dalam penyeduhan kopi. Air yang digunakan awalnya berada pada suhu 650C 

sebelum dimasukan dalam tempat eksperimen dan ini sebagai kontrol suhu air yang digunakan 

sama untuk semua variasi kecepatan. Suhu lingkungan air seduhan kopi langsung terbaca oleh 

sensor suhu dengan rentang suhu 25-350C. Semua data yang terbaca meski berbeda kecepatan 

adukan air seduhan kopi, terlihat tidak adanya perbedaan yang signifikan. Grafik suhu yang 

terbaca terlihat berhimpit satu sama lain dengan awal suhu pada rentang 25-350C kemudian 

naik secara perlahan terus-menerus sampai waktu pengamatan selesai yang diatur selama 5 

menit. Meskipun hanya dilakukan satu kali percobaan pada masing-masing variasi, kelima data 

yang didapat saling menguatkan sebagaimana tampilan grafik pada gambar 3 yang konsisten 

pada semua variasi kecepatan. 

 
Gambar 4. Grafik waktu vs resistansi  

Data terakhir pada gambar 4 merupakan data resistansi yang sebelumnya diketahui dari 

perhitungan tegangan serta arus yang diperoleh pada saat eksperimen. Data tersebut terbaca 

oleh sensor dan ditampilkan pada program logger pro. Dari data inilah dihitung nilai resistansi 

berdasarkan persamaan hukum Ohm. Resistansi pada masing-masing kecepatan menjadi 

terlihat setelah proses perhitungan sebagaimana yang ada pada grafik di gambar 4. 
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Data resistansi sensor CuNi yang diukur pada berbagai tegangan menunjukkan hubungan 

yang jelas antara kecepatan pengadukan dan nilai resistansi. Pada kecepatan pertama (2.75V), 

resistansi cenderung tinggi (rata-rata ~54-56 Ω) dan stabil, menunjukkan bahwa pengadukan 

seduhan kopi secara lambat mempengaruhi distribusi ion yang kurang merata. Sementara itu, 

pada voltase 3.00V, resistansi menunjukkan nilai menengah (~60-65 Ω) namun dengan 

fluktuasi signifikan, termasuk lonjakan tiba-tiba hingga 81.16 Ω dan 97.31 Ω pada detik 

tertentu. Hal ini berbeda dengan data pada kecepatan pertama yang stabil. Perbedaan data ini 

mengindikasikan bahwa pada kecepatan kedua merupakan zona transisi dimana pengadukan 

mulai efektif akan tetapi memang belum optimal. 

Ketika tegangan ditingkatkan menjadi 3.25V yang merupakan kecepatan ketiga, 

resistansi turun signifikan (~45-53 Ω), memberi gambaran bahwa adanya perubahan 

pengadukan yang lebih cepat memberikan efek pada seduhan sehingga mempengaruhi 

homogenitas larutan menjadi lebih baik. Pada kecepatan keempat (3.50V), resistansi mencapai 

titik terendah (~38-40 Ω) dengan stabilitas tinggi, menandakan kecepatan pengadukan ideal 

dimana distribusi ion seragam dan kontak sensor yang digunakan dengan lingkungan seduhan 

kopi maksimal. Namun, terjadi keanehan pada kecepatan yang tertinggi (voltase 3.75V), 

resistansi tidak mengikuti tren seperti sebelumnya yang menurun, justru data menunjukan 

resistansi mulai meningkat kembali (~41-48 Ω) meskipun stabil. Hal ini bisa jadi dipengaruhi 

oleh kecepatan yang berlebihan pada pengadukan seduhan kopi sehingga mempengaruhi 

sensor dalam mendeteksi keadaan lingkungan seduhan kopi. 

Berdasarkan analisis menyeluruh ini, dapat menunjukan bahwa kecepatan pengadukan 

memiliki pengaruh signifikan dan kompleks terhadap resistansi sensor CuNi. Hal ini terlihat 

dari data pada gambar 4 yang menunjukan perbedaan resistansi pada masing-masing 

kecepatan. Pada tegangan 3.50V terbukti paling optimal dengan resistansi terendah dan stabil, 

sementara 3.00V menunjukkan karakteristik transisi dengan fluktuasi kurang jelas. Sedangkan 

pada pengadukan dengan kecepatan sebagaimana yang terukur pada stirrer yaitu 2.75V terbaca 

terlalu pelan dan pada tegangan 3.75V terlalu cepat sehingga keduanya sama-sama 

menghasilkan resistansi kurang ideal. 

Integrasi hasil pengukuran keempat parameter (resistansi CuNi, CO₂, suhu, dan 

kelembaban) mengungkapkan bahwa dinamika penyeduhan kopi merupakan sistem multifisika 

yang kompleks. Korelasi antara waktu deteksi CO₂ dan penurunan resistansi sensor 

mengindikasikan bahwa pelepasan gas disertai dengan perubahan komposisi ionik larutan, 

kemungkinan akibat desorpsi senyawa terlarut yang bermuatan. Fakta bahwa suhu dan 

kelembaban tidak menunjukkan variasi signifikan antar perlakuan menunjukkan bahwa efek 

pengadukan lebih dominan pada skala mikroskopis (transport massa dan distribusi ion) 

dibandingkan skala makroskopis (kondisi termal bulk). Temuan ini memiliki implikasi penting 

untuk desain sistem sensor kopi otomatis, dimana pemilihan kecepatan pengadukan optimal 

(3.50V) dapat memaksimalkan akurasi dan repeatabilitas pengukuran tanpa menimbulkan 

gangguan signifikan pada parameter lingkungan. 

 

 

KESIMPULAN 

Penelitian yang telah dilakukan berupa penyeduhan kopi yang dilakukan dengan air panas 

pada suhu 650C serta volume air 400ml dan dilakukan dengan variasi kecepatan sebanyak lima 
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kali memberikan kesimpulan bahwa: Adanya pengaruh pengadukan seduhan kopi terhadap 

resistansi sensor CuNi, hal ini terbukti dari grafik yang diperoleh dari hasil olahan data yang 

dikerjakan. Kecepatan pengadukan mempengaruhi resistansi terbukti bahwa pada tegangan 

3.50V resistansi paling rendah dan stabil sedangkan pada tegangan 2.75V dan 3.75V resistansi 

tidak ideal karena kecepatan yang terlalu pelan dan terlalu kencang. Keterbacaan adanya gas 

CO2 pada lingkungan seduhan kopi terpengaruh adanya adukan yang divariasikan. Semakin 

cepat pengadukan memberikan dampak penyebaran gas CO2 yang lebih cepat. Kondisi suhu 

serta kelembaban pada lingkungan sekitar seduhan kopi setelah diberikan perlakuan 

pengadukan yang bervariasi menunjukan hasil tidak adanya pengaruh yang signifikan. Dari 

semua variasi yang dilakukan, suhu relatif menunjukan perbedaan yang kecil, meskipun setelah 

terbaca oleh sensor suhu semakin naik sedikit demi sedikit selama waktu pengamatan. Senada 

dengan suhu, kelembaban juga tidak terlalu terpengaruh dengan variasi adukan yang diberikan, 

perbedaan tidak signifikan. Hanya saja kelembaban lingkungan seduhan kopi hanya terjadi 

pada awal waktu pengamatan dan kemudian stabil sampai akhir waktu pengamatan. 
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