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ABSTRAK

Kopi telah menjadi minuman yang tidak hanya dikonsumsi tetapi cara menikmatinya telah menjadi
tren dan budaya yang berkembang di seluruh dunia. Penelitian tentang penyeduhan kopi telah
berkembang pesat mulai dari berbasis mesin espresso maupun penyeduhan kopi secara manual.
Artikel review ini bertujuan melakukan analisis bibliometrik terhadap 196 artikel terpilih yang
diterbitkan antara tahun 1979-2025, artikel diseleksi dari total 1.574 artikel yang diperoleh dari
database Scopus. Seleksi artikel menggunakan metodologi PRISMA (Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analyses) dilanjutkan dengan analisis dan visualisasi menggunakan
VOS viewer dan Bibliometrix (R). Jumlah publikasi terkait penyeduhan kopi mencapai angka
tertinggi antara tahun 2021-2024. Penelitian penyeduhan kopi terbaru berfokus pada teknik Cold
Brew yang dikombinasikan dengan teknologi ultrasonik, sonikasi frekuensi ganda, ekstraksi vakum,
dan perlakuan microwave serta perlakuan tekanan tinggi. Metode kombinasi tersebut mengurangi
waktu penyeduhan dari 24 jam jam menjadi kurang dari 5 menit, hasil ekstraksi lebih efisien,
perolehan kadar kafein terekstrak mencapai 36%, serta kadar TDS, aktivitas antioksidan, serta
kadar lipid meningkat secara signifikan. Dampak terhadap sensoris yaitu dapat menurunkan rasa
asam dan rasa manis. Analisis sitasi dan tren penelitian menunjukkan semakin banyak peneliti
tertarik pada penelitian yang menggabungkan metodologi ekstraksi dengan analisis sensoris.

Kata kunci: Bibliometrik, Ekstraksi, Sensoris, Kopi
ABSTRACT

Coffee has become a beverage that is not only consumed but the way it is enjoyed has become a
growing trend and culture worldwide. Research on coffee brewing has rapidly advanced,
encompassing both espresso machine-based and manual coffee brewing methods. This article
review aims to conduct a bibliometric analysis of 196 selected articles published between 1979 and
2025. The articles were selected from a total of 1,574 articles obtained from the Scopus database.
The article selection used the PRISMA methodology (Preferred Reporting Items for Systematic
Reviews and Meta-Analyses), followed by analysis and visualization using VOSviewer and
Bibliometrix (R). The number of publications related to coffee brewing reached its peak between
2021 and 2024. Recent coffee brewing research focuses on cold brew techniques combined with
ultrasonic technology, dual-frequency sonication, vacuum extraction, and microwave and high-
pressure treatments. This combination method reduces brewing time from 24 hours to less than 5
minutes, results in more efficient extraction, achieves a caffeine extraction yield of 36%, and
significantly increases TDS levels, antioxidant activity, and lipid content. The impact on sensory
perception is that it can reduce sourness and sweetness. Citation analysis and research trends
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indicate that more and more researchers are interested in research that combines extraction

methodologies with sensory analysis.

Keyword: Bibliometrics, Extraction, Sensory, Coffee

PENDAHULUAN

Budaya minum kopi telah menjadi
budaya yang umum di seluruh dunia.
Beragam jenis minuman kopi dengan cita
rasa dan karakteristik yang berbeda telah
menyebar luas dan menjadi pilihan bagi para
penikmat kopi. Data terbaru menunjukkan
bahwa pada periode Oktober 2023 hingga
September 2024, konsumsi kopi global
mencapai sekitar 177 juta kantong atau
sekitar 10,62 juta ton, dengan pertumbuhan
sekitar 2,25 % dibanding tahun sebelumnya
(International Coffee Organization, 2023).
Ragam cita rasa kopi sangat dipengaruhi
oleh berbagai faktor sepanjang rantai
produksinya, mulai dari tahap budidaya di
kebun hingga penyajian akhir di dalam
cangkir. Kualitas kopi sebagai minuman
bergantung erat pada keseluruhan proses
pascapanen, yang mencakup pengolahan
buah kopi menjadi biji hijau, tahap
pemanggangan, hingga metode penyeduhan
dan penyajian. Dari seluruh tahapan
tersebut, penyeduhan memiliki peran krusial
dalam mengekstraksi dan menghadirkan
karakter rasa kopi ke dalam sebuah cangkir
(Raihanur Azizah et al., 2024).

Metode ekstraksi pada biji kopi
beranekaragam sehingga ditemukan banyak
jenis alat-alat seduh dengan beraneka

ragam prinsip penyeduhan. Setiap alat

seduh dalam mengekstraksi biji kopi pasti
mempengaruhi parameter-parameter
ekstraksi yang berdampak pada profil flavor
yang dihasilkan (Mestdagh et al., 2017). Dari
sekian banyak alat penyeduhan kopi, prinsip
penyeduhan kopi dapat digolongkan menjadi
beberapa prinsip dasar ekstraksi yang
diaplikasikan pada alat-alat seduh tersebut
yaitu  Dekoksi  (decoction  methods),
peresapan (infusion methods) dan tekanan
(pressure methods) (Cordoba et al., 2020).

Dari beberapa prinsip penyeduhan,
alat seduh kopi sangat banyak jumlahnya.
Secara umum penggolongan alat seduh kopi
dibedakan menjadi 2 (dua) yaitu alat seduh
manual (manual brewing) tanpa
membutuhkan tenaga listrik dan alat seduh
otomatis yang membutuhkan energi listrik.
Alat seduh manual seperti French Press,
Hario V60, AeroPress, Cold Drip, Cold Brew,
Vietnam Drip, Tubruk, termasuk perebusan
(Pereira et al., 2023; Sunarharum et al,
2020). Adapun metode penyeduhan
menggunakan mesin  dapat  dilakukan
menggunakan mesin espresso, auto-drip
machine, coffee maker dan sejenisnya.

Riset dan penelitian seputar prinsip
ekstraksi kopi dan alat penyeduhan kopi
telah berkembang, namun tren dan arah
penelitian perlu digali lebih lanjut. Review

artikel ini bertujuan untuk mereview riset
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terkait penyeduhan kopi (coffee brewing)
menggunakan analisis bibliometrik untuk
menemukan topik terbaru, sumber tulisan
terpopuler, dan gap penelitian dari sejumlah
artikel penelitan menggunakan metode
PRISMA. Kesimpulan yang diperoleh dapat
berguna untuk merekomendasikan topik
penelitian terbaru bagi para peneliti.
METODOLOGI PENELITIAN

Database yang digunakan pada
review ini ialah database Scopus. Proses
penelusuran dan ekstraksi data dalam
penelitian ini dilakukan pada bulan Juli tahun
2025. Data dikumpulkan dari basis data
Scopus menggunakan kata kunci Boolean:
("coffee brewing" OR "manual brewing" OR
"espresso brewing" OR "manual coffee

brewing"). Pencarian dilakukan pada artikel

yang terbit anttara tahun 1979-2025. Ruang
lingkup pencarian dibatasi hanya pada
research article berbahasa inggris. Seluruh
artikel yang terpilih kemudian diekspor
dalam format RIS dan Bibtex dan disimpan
lebih

bibliometrik. Analisis dan visualisasi data

untuk  dianalisis lanjut  secara

dalam penelitian ini menggunakan dua alat
yang
bibliometrik,  yaitu
Bibliometrix (R) (Abdelwahab et al., 2024;
2017).

pemilihan dan seleksi artikel

umum digunakan dalam studi

VOSviewer  dan
Aria & Cuccurullo, Metodologi
dilakukan
dengan mengikuti metode PRISMA dalam
Abdelwahab et al., (2024) dengan modifikasi
Metode PRISMA ditampilkan pada gambar 1
berikut.

Pencarizn Scopus
["coffee brewing” OR "manual brewing” OR
"espresso brewing” OR "manu

al coffes

<

Tittle-Abstract-Keywords

Gambar 1. Diagram PRISMA dalam analisis bibliometrik tema coffee brewing (Abdelwahab et al.,

2024)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Seleksi Artikel

Jumlah artikel hasil pencarian
antara tahun 1979-2025 berjumlah 1.574
dokumen dengan rincian Research Article
(1027), Book Chapters (221), Review Article
(165), Encyclopedia  (37), Conference
Abstracts (33), Short Communication (17),
Book Reviews (4), Case Reports (3),
Conference Info (1), Correspondence (2),
Data Articles (1), Discussion (4), Editorials
(2), Errata (2), Mini Reviews (2), News (2),
Practice Guidelines (1), Product Reviews (1),
Video Articles (1), dan lainnya (48). Hanya
Research Article yang dipilih untuk sumber
data untuk analisis bibliometrik. Setelah

dilakukan proses seleksi artikel yang

Annual Scientific Production

Articles

relevan, tersisa artikel sebanyak 205 yang
selanjutnya diproses menggunakan Software
Bibliometrix (R). Bibliometrix (R) menyeleksi
kembali artikel sehingga tersisa 196 artikel
untuk dianalisis.
Tren Jumlah Publikasi

Gambar 2 menunjukkan tren jumlah
publikasi ilmiah tahunan yang berkaitan
dengan topik penelitian penyeduhan kopi
selama periode 1979 hingga 2025. Pada
rentang tahun 1980-an hingga awal 2000-an,
jumlah publikasi masih sangat sedikit,
bahkan pada beberapa tahun tidak terdapat
publikasi ~ sama  sekali.  Hal ini
mengindikasikan bahwa topik penyeduhan
kopi yang dikaji belum banyak mendapatkan

perhatian  dari  kalangan  akademisi.

Gambar 2. Jumlah Produksi Artikel Dari Penelitian Penyeduhan Kopi

Awal abad ke-20  terjadi
peningkatan bertahap yang kemudian
menunjukkan lonjakan lebih signifikan pada
periode 2010 hingga 2015. Peningkatan ini

dapat dikaitkan dengan mulai meluasnya

minat terhadap penelitian kopi. Puncak
produksi artikel ilmiah terjadi pada tahun
2021 dan 2024, dengan jumlah artikel
mencapai lebih dari 20 publikasi per tahun

walaupun pada tahun 2022-2023 sempat
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mengalami penurunan jumlah artikel. Fase
ini mencerminkan bahwa topik penelitian
telah berkembang menjadi bidang kajian
yang
interdisipliner,

matang dan menarik secara

terutama  di  tengah
meningkatnya tren global terhadap kopi
spesialt, metode penyeduhan, serta
pendekatan ilmiah terhadap ekstraksi kopi.
Jurnal Sumber Artikel

Sepuluh besar sumber artikel iimiah
yang paling produktif dalam menerbitkan
artikel terkait topik penelitian penyeduhan
kopi ditampilkan pada gambar 3. Terdapat
56 jurnal yang berhasil diidentifikasi. Jurnal
Food Chemistry menempati
total 43

menunjukkan peran dominannya dalam

peringkat
teratas  dengan dokumen,
menseleksi hasil riset pada bidang kimia
pangan, termasuk penelitian kopi khususnya
metode penyeduhannya. Di posisi kedua
adalah Food Research International dengan
38 artikel,

tersebut pada aspek interdisipliner dalam

mencerminkan  fokus jurnal

bidang pangan dan teknologi pengolahan.

Selanjutnya, Journal of Food Engineering

N w s
3 8 &

Cumulate occurrences

5

(13 dokumen), LWT (10 dokumen), dan
Journal of Food Composition and Analysis (9
dokumen) juga menunjukkan kontribusi
signifikan dalam mengulas topik ini, terutama
yang berkaitan dengan aspek rekayasa,
komposisi kimia, dan karakterisasi sensori
kopi. Jurnal-jurnal lainnya seperti Food and
LWT - Food

Science and Technology masing-masing 6

Bioproducts  Processing,

artikel dan Food and Chemical Toxicology,
Food Quality And Preference, dan Talanta

dengan masing-masing 4 artikel. Meskipun

terdapat total 56 jurnal berbeda yang
digunakan dalam kumpulan data ini,
distribusi  artikel ~ terkonsentrasi  pada

beberapa jurnal. Hal ini mengindikasikan
adanya pusat-pusat publikasi yang menjadi
rujukan penting dalam pengembangan riset
khususnya tema penyeduhan kopi, yang
mencakup aspek kimiawi, teknologi pangan,
dan preferensi konsumen. Data ini dapat
dijadikan landasan strategis bagi peneliti
baru untuk memilih jurnal target publikasi
yang relevan dan bereputasi dalam bidang

ini.
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Gambar 3. Perkembangan jumlah artikel dari sepuluh jurnal teratas
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Istilah-istilah Populer

Gambar 4 merupakan visualisasi
jaringan yang dibuat dengan VOS viewer,
menunjukkan kata kunci penulis yang paling
sering digunakan di dalam judul dan abstrak
artikel  terkait  penelitian  bertemakan
penyeduhan kopi. Jumlah ulangan kata pada
VOS viewer diatur pada frekuensi minimal
15 dengan metode perhitungan full counting.

Dari 21.312 kata diperoleh 425 kata yang
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sehingga diperoleh 255 kata untuk diproses.
diameter

tinggi
frekuensi kata kunci yang digunakan. Dari

Perbedaan setiap  lingkaran

menunjukkan atau  rendahnya
Gambar terlihat bahwa kata “extraction’

menjadi kata kunci dominan yang digunakan

pada

penelitian ~ penyeduhan  kopi.
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Gambar 4. Visualisasi jaringan kata kunci penelitian bertemakan penyeduhan kopi

Visualisasi ini menyajikan 255 istilah paling
dominan dari total 21312 kata kunci yang
digunakan oleh para penulis yang terdapat
pada judul dan abstrak. Terdapat 8 klaster
yang ditandai dengan warna yang berbeda.
Masing-masing titik (node) menggambarkan

frekuensi kemunculan suatu istilah tertentu

serta keterhubungannya dengan istilah lain,
sehingga memberikan gambaran visual
tentang tingkat keterkaitan dan kepentingan
istilah ini - membantu

tersebut. Gambar

mengidentifikasi tema-tema utama dan
hubungan antar konsep dalam bidang kajian

yang relevan dengan penyeduhan kopi.
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Topik Populer

Visualisasi dari kata kunci penelitian
yang paling sering digunakan dalam studi
tentang kopi ditampilkan pada gambar 5.
Setiap baris horizontal mewakili satu kata
kunci, dan panjang garis menunjukkan
periode waktu kemunculan kata kunci
tersebut dalam publikasi ilmiah. Lingkaran
biru menunjukkan frekuensi kemunculan
kata kunci, di mana ukuran lingkaran
mencerminkan intensitas artikel terkait istilah
tersebut pada tahun tertentu. Gambar 5
menunjukkan bahwa bahwa kata kunci

seperti "coffee", "espresso”, "roasting", dan

"antioxidant activity" telah menjadi fokus
utama sejak awal tahun 2010. Kata seperti

"coffee brew", ‘"espresso coffee", dan

cold brew coffee-
specialty coffee-
sensory -

sensory evaluation-
volatile compounds-
cold brew-
capsule-
arabica-
caffeine-

extraction-

erm

= chlorogenic acids-

robusta-

coffee-

roasting -

espresso-
antioxidant capacity - @

espresso coffee-

®®

antioxidant activity -
coffee brew- @

oeo@®

"antioxidant capacity” juga muncul cukup
awal dan terus digunakan. Sedangkan
istilah-istilah yang lebih baru seperti “volatile
kemudian  diikuti

compund”, “extraction”,

"cold brew coffee", "specialty coffee", dan
"sensory evaluation" mulai muncul dan
meningkat sejak sekitar tahun 2016 hingga
saat ini, hal ini mencerminkan tren riset
terbaru berada pada kata kunci tersebut.
Gambar 6 menunjukkan informasi penting
terkait evolusi topik penelitian dalam studi
kopi kopi.

khususnya  penyeduhan

Pergeseran fokus terlihat dari aspek

mendasar dalam penyajian kopi ke aspek
metode penyeduhan modern diikuti aspek

Sensoris.
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Gambar 5. Topik populer pada tema penyeduhan kopi
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Evolusi Tematik Penelitian Penyeduhan
Kopi

Evolusi tematik penelitian
penyeduhan kopi dari waktu ke waktu dari
tiga pembagian waktu yaitu periode: 1979-
2015, 2016-2021, dan 2022-2025. Secara
keseluruhan, ini

evolusi tematik

1979-2015

antioxidant capacity
chlorogenic acid
coffee
espresso

espresso coffee

menggambarkan transisi dari penelitian
dasar mengenai penyeduhan dasar kopi
yaitu espresso, kajian antioksidan, dan asam
klorogenat menuju tren penyeduhan dan
pola konsumsi baru yang menunjukkan

dinamika dan perkembangan industri kopi

Gambar 6. Evolusi tematik dari penelitian penyeduhan kopi

Pada periode 1979-2015, tema
utama yang terkait dengan penyeduhan kopi

LY L]

ialah “coffee”, “espresso”, “espresso coffee”,

“antioxidant capacity’, dan “chlorogenic
acid”. Topik-topik ini menekankan pada
komponen dasar kopi serta aspek kesehatan
yang mulai diperhatikan. Memasuki periode
2016-2021, terjadi pergeseran fokus ke
tema yang lebih spesifik dalam proses
penyeduhan, seperti “brews”, “instant
coffee’, dan munculnya tema baru yaitu
“specialty coffee”, meskipun tema utama

seperti “coffee” dan “chlorogenic acids” tetap

secara global.
2016-2021 2022-2025
brews caffeine
coffee
c_hlorogericadds"
coffee roasting
coffee cold brew
cold brew coffee
instant coffee
specialty coffee
specialty coffee volatile compounds
ada. Hal ini menunjukkan adanya

diversifikasi dalam metode penyeduhan dan
perhatian terhadap kualitas sensori kopi,
termasuk meningkatnya perhatian terhadap
kopi spesialti. Pada periode terbaru, 2022—
2025, fokus riset berkembang lebih jauh
dengan masuknya istilah seperti “cold brew”,

“cold brew coffee”,

coffee roasting”, “volatile
compounds”, dan “caffeine”. Perluasan tema
ini mencerminkan munculnya tren terhadap
penyeduhan modern yang ditandai dengan
Cold Brew serta

adanya popularitas

perhatian lebih dalam terhadap komponen
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aroma dan senyawa volatil dalam cita rasa
kopi. Topik “specialty coffee” dan “coffee”
tetap dominan, menandakan konsistensi

minat terhadap kopi berkualitas tinggi.

Terkait evolusi tematik dapat dirinci

pada pemetaan tematk yang terbagi

menjadi empat kuadran pada rentang waktu
1979-2025 (gambar 7).

'
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Gambar 7. Pemetaan Evolusi Tematik Penelitian Penyeduhan Kopi

Secara umum dari tiga kategori
waktu, tema espresso coffee, coffee
brewing, dan instant coffee masuk ke dalam
kategori motor themes dengan densitas
yang tinggi diantara tema lain dimana tema
ini  merupakan topik utama yang
berpengaruh dalam bidang penyeduhan
kopi. Topik yang berkembang mendalam
dan spesifik (niche themes) terlihat
bervariasi dengan densitas yang cenderung
seragam. Tema tersebut yaitu espresso
extraction, coffee quality, maillard reaction

product, functional, dan tema lainnya.

Kemudian tema mendasar dengan topik
mendalam  berkembang pada tema
ekstraksi, aktivitas antioksidan, asam
klorogenat, senyawa volatil, kafein, specialty
coffee, soluble coffee, dan brewed coffee.
Kemudian pada tema baru terkait
penyeduhan kopi yang sedang berkembang
yaitu cold brew, physicochemical properties,
sensory evaluation, dan pour over coffee.
Perkembangan Teknologi Penyeduhan
Publikasi ilmiah mengenai
penyeduhan kopi yang ditelusuri melalui

basis data Science Direct memiliki dinamika
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metodologi penyeduhan dan perlakuan atau
proses yang memiliki pengaruh terhadap
mutu sensoris dan karakteristik fisikokimia.
Tabel 1 (terlampir) menampilkan sejumlah
artikel dengan tema penyeduhan kopi
terkhusus pada teknik penyeduhan kopi
menggunakan mesin atau espresso dan
manual brewing.

Perkembangan metode
penyeduhan  kopi  telah  mengalami
perubahan signifikan, dari teknik
konvensional ~ berbasis  imersi  dan
bertekanan seperti Espresso dan Neapolitan
menjadi  proses yang inovatif dengan
bantuan teknologi seperti ultrasonik, tekanan
vakum, dan tekanan tinggi. Diversifikasi ini
tidak hanya mempercepat waktu ekstraksi,
tetapi juga menjadi penemuan baru dalam
aspek fisikokimia dan sensoris penyeduhan
kopi. Espresso secara khusus masih
menjadi tolok ukur kompleksitas cita rasa,
sebagian  besar karena  mekanisme
ekstraksinya  berbasis tekanan serta
fleksibilitas  parameter variabel seperti
tekanan pemadatan, distribusi  ukuran
partikel, dan gradien temperatur ekstraksi.
Guerra et al., (2023) menunjukkan bahwa
modifikasi ukuran partikel dan tekanan dapat
mengubah resistensi aliran air, sehingga
memungkinkan kontrol yang lebih baik
terhadap hasil ekstraksi dan pelepasan
senyawa volatil. Demikian pula, Salamanca
et al, (2017) mengemukakan bahwa

modifikasi profil suhu yakni peningkatan atau

penurunan bertahap dapat meningkatkan
kompleksitas dari segi sensoris pada
Espresso.

Tema peneliian yang paling
dominan dari berbagai metode penyeduhan
yaitu pengaruh ukuran partikel, komposisi
air, suhu, dan level penyangraian terhadap
persepsi  flavor. Variasi cold brew,
khususnya yang menggunakan metode
berbantuan ultrasonik atau tekanan, menjadi
alternatif terhadap metode umum atau
konvensional karena efisiensinya dan
kemampuannya dalam mempertahankan
senyawa bioaktif. Lee & Lee, (2025) serta
Yang et al., (2024) menemukan bahwa Cold
Brew dengan bantuan ultrasonik mampu
mengekstrak kafein, trigonelin, dan asam
klorogenat yang lebih tinggi dibanding
metode penyeduhan konvensional dan tetap
mempertahankan profil  sensoris  yang
disukai oleh konsumen seperti aroma Nutty
dan Chocolaty.

Variabel  penyeduhan  seperti
ukuran gilingan dan suhu air (Portela et al.,
2022), atau tingkat sangrai dan rasio kopi
dan air (Seninde et al., 2020), dapat
memodulasi persepsi Bitterness, Acidity, dan
Body (mouthfeel). Faktor-faktor ini umumnya
berinteraksi secara non linear, sehingga
untuk mencapai hasil sensoris optimal harus
dapat dikontrol secara presisi. Kemajuan
terbaru dalam teknologi penyeduhan Cold
Brew menunjukkan potensi besar dalam

mengatasi  keterbatasan waktu seduh
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konvensional yang lebih lama sekitar 12-24
jam. Sebagai contoh, metode penyeduhan
berbasis sonoreaktor (Chiu et al., 2024) dan
ekstraksi ultrasonik dual-frekuensi (H. Liu et
al., 2024) mampu mempersingkat waktu
seduh menjadi kurang dari 5 menit, dengan
tetap mempertahankan atau  bahkan
meningkatkan profil fisikokimia dari hasil
seduhan konvensional. Teknologi ini secara
signifikan juga menghasilkan kafein, TDS,
dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
tanpa merubah persepsi flavor.

Selain itu, sistem ekstraksi sekrup
pada penelitian Zwicker et al, (2024)
menunjukkan  potensi  sebagai  solusi
penyeduhan skala besar dengan konsentrasi
zat terlarut yang stabil seperti TDS dan CGA
sehingga sangat menjanjikan  untuk
diaplikasikan pada industri. Teknologi terkini
pada penyeduhan kopi dapat meningkatkan
kecepatan ekstraksi dan meningkatkan
kandungan  senyawa  bioaktif  walau
beberapa metode dapat mengubah flavor.
Perlakuan ultrasonik dengan daya tinggi
cenderung menurunkan persepsi keasaman
dan kemanisan (Lee & Lee, 2025), Adapun
metode konvensional seperti  Neapolitan
atau Moka Pot menghasilkan profil aroma
khas melalui ekstraksi termal yang lembut.
Metode seperti pra-perlakuan Microwave
(Caudill et al., 2022) menunjukkan hasil yang
menarik yaitu dalam waktu ekstraksi singkat

dapat menghasilkan flavor yang serupa

dengan penyeduhan yang dilakukan dengan

waktu ekstraksi yang lebih panjang.

KESIMPULAN

Kajian  bibliometrik  terhadap
penelitian penyeduhan kopi menunjukkan
adanya tren peningkatan signifikan dalam
publikasi yang berfokus pada inovasi metode
ekstraksi. Publikasi yang awalnya didominasi
penyeduhan Espresso dan penyeduhan
konvensional, kini  bergeser  menuju
eksplorasi Cold Brew dengan pendekatan
teknologi  berbasis ultrasound, tekanan
tinggi, vakum, microwave, serta sonoreaktor.
Pergeseran ini menandakan fokus peneliti
yang semakin kuat terhadap isu efisiensi
proses, peningkatan kandungan senyawa
bioaktif, dan diversifikasi profil sensoris.
Dapat dikatakan bahwa arah penelitian
penyeduhan kopi sedang bergerak menuju
integrasi antara teknologi proses yang
inovatif namun tetap memperhatikan
evaluasi sensoris yang terstandar pada

industri secara global.
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