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ABSTRAK

Tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perbandingan ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso dan tepung terigu terhadap
karakteristik cookies agar didapatkan cookies yang dapat diterima dan dikonsumsi oleh
masyarakat. Manfaat dari penelitian ini adalah pemanfaatan limbah padat dan membantu bahan
baku yang belum terangkat secara optimal menjadi bahan baku yang memiliki nilai tambah,
meningkatkan penggunaan ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso dalam pengolahan pangan,
mengurangi tingkat produktivitas tepung terigu dalam pengolahan produk bakery.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak
kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 9 taraf sebanyak 3 kali ulangan yang dilanjutkan
dengan uji Duncan. Variabel percobaan pada penelitian ini yaitu perbandingan ampas kopi robusta
hasil ekstraksi espresso dan tepung terigu dengan variansi 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40,
50:50, 40:60, 30:70, dan 20:80. Respon dalam penelitian ini meliputi kadar air, kadar protein dan
uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan after taste.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso dan
tepung terigu berpengaruh terhadap seluruh respon baik kimia maupun organoleptik yang meliputi
kadar air, kadar protein, warna, aroma, rasa, tekstur dan after taste.

Kata kunci: Cookies; ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso; tepung terigu
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I  PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) Identifikasi Masalah,
(1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Penelitian, (1.6)
Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1 Latar Belakang Masalah

Kopi (coffea sp) merupakan suatu jenis tanaman tropis. Kopi juga merupakan minuman
yang tidak mengandung alkohol dan memiliki kafein. Banyak manfaat yang didapatkan dari
mengkonsumsi kopi, diantaranya kafein yang terkandung didalamnya dapat meningkatkan laju
metabolisme tubuh. Bagi sebagian orang dengan rutinitas yang mengharuskan mereka untuk
beraktivitas dimalam hari, kopi bisa menjadi alternatif minuman yang baik karena kandungan
kafein yang dimilikinya dapat mengatasi rasa kantuk. Kopi juga mempunyai sifat sebagai anti
bakteri yang baik hingga memungkinkan untuk menyembuhkan berbagai masalah yang berkaitan
dengan kesehatan.

Kopi dikenal dua jenis, yaitu kopi Arabika dan kopi Robusta. Kadar kafein pada kopi
robusta sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan kopi arabika. Di Indonesia kopi robusta yang
paling banyak diproduksi yaitu mencapai 87,1% dari total produksi kopi dilndonesia. Di Indonesia
kopi diperdagangkan dalam bentuk kopi biji, kopi sangrai, kopi bubuk, kopi instan, dan bahan
makanan lainnya yang mengandung kopi (Aak, 2002).

Kopi robusta (Coffea canephora) merupakan kopi yang berasal dari Kongo dan tanaman
ini tumbuh baik di dataran rendah sampai ketinggian sekitar 1.000 m di atas permukaan laut,
dengan suhu sekitar 21 - 24°C. Kadar kafein biji mentah kopi robusta lebih tinggi dibandingkan
dengan biji mentah kopi arabika. Menurut Clarke dan Macrae (1988). Kadar kafein pada biji kopi

robusta sebesar 1,5-2,6% lebih besar dari biji kopi arabika yaitu 0,9-1,4%.



Produksi kopi di dunia telah meningkat sebesar 6% sejak 2010 dan total 9,6 juta ton kopi
diproduksi pada tahun 2019 (1CO, 2020). Kenaikan jumlah menyeduh kopi yang sangat signifikan
dapat menghasikan ampas kopi yang terbuang. Ampas kopi adalah salah satu produk sampingan
yang melimpah yang dihasilkan oleh industri minuman di seluruh dunia.

Biomassa seperti ampas kopi sangat kurang dimanfaatkan, meskipun dihasilkan dalam
jumlah yang semakin besar, dengan sebagian besar ampas kopi yang dibuang di tempat
pembuangan sampah atau digunakan, meskipun untuk tingkat yang sangat kecil, dalam
pengomposan (Liu dan Price, 2011). Ampas kopi dianggap sebagai produk mentah yang bagus
untuk pemulihan senyawa bioaktif. Ampas kopi juga kaya akan antioksidan, terutama asam
klorogenat (5-caffeoylquinic acid) dan melanoidine, yang mampu mencegah neurodegenerative
serius dan penyakit jantung (Pettinato, 2017).

Penambahan ampas kopi sebagai bahan diversifikasi pagan dalam pembuatan cookies dan
dikonsumsi oleh hampir semua kalangan masyarakat baik di negara maju maupun negara
berkembang (Olagunju, 2014). Popularitas cookies mungkin terkait dengan selera yang baik,
variasi, biaya rendah dan kenyamanan, ada kesenjangan pengetahuan dalam penggunaan ampas
kopi untuk meningkatkan kualitas gizi produk roti, seperti cookies. Penggunaan ampas kopi yang
mengandung senyawa bioaktif yang akan memperkaya cookies nutrisi karena itu sangat bagus
pentingnya (Laguna, 2011).

Ampas kopi mengandung 2,28% nitrogen, fosfor 0,06% dan 0,6 kalium. pH ampas
kopi sedikit asam, berkisar 6,2 pada skala pH. Selain itu, ampas kopi mengandung magnesium,
sulfur, dan kalsium yang berguna bagi pertumbuhan tanaman (Losito, 2011). Hanya saja,
pemanfaatan ampas kopi belum meluas dibidang pangan dikarenakan kurangnya penelitian dan

daya tarik dalam penggunaanya.



Biskuit didefinisikan sebagai suatu produk hasil pemanggangan adonan yang terbuat dari
tepung terigu dengan penambahan shortening, emulsifier, bahan cita rasa, pengembang dan
sebagainya sehingga dihasilkan produk akhir yang mempunyai kadar air tidak lebih dari 10%
(Whiteley, 1971). Biskuit dikategorikan menjadi empat jenis, yaitu biskuit keras, crackers, wafer,
dan cookies. Jenis biskuit yang tingkat konsumsinya terus meningkat dan digemari oleh
masyarakat adalah cookies.

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan cookies adalah bahan baku utama yaitu
tepung terigu dan bahan penunjang seperti gula, telur, dan bahan-bahan pengembang serta
shortening (Manley, 2000). Tepung yang biasa digunakan untuk membuat cookies adalah tepung
terigu yang berasal dari gandum. Gandum (Tritichum aestivum L.) merupakan salah satu
komoditas pangan yang diimpor dari berbagai negara seperti Canada, Australia, dan Argentina.
Permintaan dan kebutuhan terigu di Indonesia semakin meningkat yang ditunjukan dengan
semakin meningkatnya konsumsi perkapita, dimana konsumsi perkapita tahun 2007 mencapai 17,1
kg perkapita atau naik sekitar 11% dari tahun 2001 yang mencapai 15 kg perkapita (BPS, 2009).

Cookies adalah salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak
tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur kurang padat (BSN,
1992). Konsumsi rata-rata kue kering termasuk cukup di Indonesia, tahun 2011-2015 memiliki
perkembangan konsumsi rata-rata sekitar 24,22% lebih tinggi dibandingkan rata-rata konsumsi
kue basah 17,78%.

Cookies merupakan makanan yang cukup populer dan juga praktis karena dapat dimakan
kapan saja dan dengan pengemasan yang baik, cookies memiliki daya simpan yang relatif panjang.

Cookies dapat dipandang sebagai salah satu jenis pangan yang dapat memenuhi kebutuhan khusus



manusia. Berbagai jenis cookies telah dikembangkan untuk menghasilkan cookies yang tidak
hanya enak tapi juga menyehatkan (Manley, 2000).

Cookies yang tersedia secara komersial tidak membentuk diet seimbang yang lengkap
karena kurang bervariasi kandungan nutrisi esensial (Jean, 1996). Bahan utama kue kering ini
adalah tepung terigu yang merupakan sumber pati terkaya sebagai karbohidrat dan menyajikan
sekitar 80% dari total energi kandungan tepung terigu. Sesuai analisis proksimat, cookies ini juga
mengandung jumlah lemak yang lebih tinggi dan gula dengan jumlah kandungan serat yang hampir
dapat diabaikan membuat konsumen lebih rentan terhadap berbagai penyakit gaya hidup seperti
sembelit, diabetes, obesitas, kanker, kolesterol darah tinggi dan penyakit jantung koroner dll pada
konsumen. Dengan cara ini, kue yang enak ini tidak membentuk keseimbangan diet, yang
bertentangan dengan etika konsumen yang sadar kesehatan saat ini. Oleh karena itu fortifikasi kue
kering dengan bahan alami tampaknya menjadi satu-satunya solusi untuk memenuhi permintaan
kesehatan konsumen yang sadar akan kualitas estetika dan nutrisi produk (Awolu, 2016).

Beberapa tahun terakhir ini, banyak penelitian memfokuskan pada pengurangan
penggunaan terigu dalam berbagai produk. Salah satu alasannya adalah alasan ekonomi bagi
negara-negara berkembang yang bukan penghasil terigu. Dalam hal ini, dilakukan usaha-usaha
substitusi terigu dengan tepung lokal yang lebih murah harganya. Bagi penderita autisme tepung
terigu dapat menyebabkan terjadinya alergi gluten dan intoleransi. Asam amino spesifik 2 yang
menyebabkan alergi pada anak autis adalah gliadin yang merupakan asam amino penyusun gluten
(Lau, 2013).

Tepung terigu adalah bahan utama yang dicampur dengan bahan lain seperti gula, lemak,
air, garam, baking powder, susu skim, pengemulsi, natrium metabisulfit dIl. Untuk membentuk

adonan yang mengandung jaringan gluten yang berkembang dengan baik. Sifat dan kuantitas



bahan menentukan kualitas biskuit atau cookies. Cookies adalah makanan padat energi dengan
kadar air 10,89 — 13,10%, kadar protein 6,21 — 8,43%, kadar abu 1,96 - 3,83%, kadar lemak 19,50
— 23,33%, kadar serat 2,05 — 3,96%, dan kadar serat 57,94 — 47,59% kandungan karbohidrat
(Bibiana, 2018).

Menurut APTINDO (Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia) (2014), saat ini
ketergantungan penduduk Indonesia terhadap gandum dan terigu masih sangat tinggi karena
banyaknya produk pangan yang berbasis gandum dan terigu. Impor gandum pada tahun 2013
mencapai 6,720,509 ton dengan nilai USS 2,433,863 sedangkan impor terigu mencapai 205,447
ton dengan nilai USS 82,074. Menurut APTINDO Impor gandum Indonesia pada tahun 2017
diperkirakan mencapai 8,790,000 ton dengan pertumbuhan konsumsi terigu selama 10 tahun

terakhir rata-rata mencapai 5%.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas, masalah yang dapat diidentifikasikan
yaitu bagaimana pengaruh perbandingan ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso dan tepung

terigu terhadap karakteristik cookies.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan ampas kopi robusta
hasil ekstraksi espresso dalam pembuatan cookies.

Tujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh perbandingan ampas kopi robusta

hasil ekstraksi espresso terhadap karakteristik cookies.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu dapat memanfaatkan hasil limbah kopi
pangan lokal agar ketergantungan terhadap hasil pangan impor dapat dikurangi dan untuk

mengenalkan potensi ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso kepada masyarakat.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Jung, S. dan Kang, W. (2011). Dalam penelitiannya menunjukan bahwa dengan
penambahan ampas kopi sebanyak 0%, 1%, 3% dan 5% cookies yang disiapkan dengan tambahan
bubuk kopi bekas lebih unggul daripada yang tanpa bubuk dan memiliki penerimaan keseluruhan
tertinggi.

Menurut Josefina Moreno, Sonia Cozzano, Ana Mercedes Pérez, Patricia Arcia, Ana
Curutchet. (2019). Pada penelitiaan pengaruh limbah ampas kopi sebagai bahan fungsional
terhadap kualitas cookies didapatkan hasil penelitian menunjukan bahwa formulasi cookies dengan
ampas kopi kering berpengaruh terhadap persepsi panelis dan produk dapat diterima.

Menurut Zamila, T. (2020). Pada pemanfaatan ampas kopi dalam pembuatan cookies
dengan formulasi yang terdiri dari 15 gram ampas kopi, 270 gram tepung terigu, 200 gram
mentega, 20 gram kuning telur, 100 gram gula halus, 20 gram roombutter, 5 gram vanilli, 20 gram
tepung maizena dan 20 gram susu bubuk mendapatkan hasil bahwa cookies ampas kopi disukai
ditinjau dari warna coklat kehitaman, aroma sangat khas kopi, tekstur yang renyah dan rasa yang
manis dan gurih.

Cookies dibuat dari bahan dasar tepung dan bahan-bahan tambahan lain yang membentuk

suatu formula, sehingga menghasilkan cookies dengan sifat struktur tertentu. Formula pembuatan



cookies bermacam-macam, hal ini tergantung dari sifat- sifat bahan mentah yang digunakan (Hui,
1991 dalam Rahmawati 2019).

Cookies merupakan makanan yang praktis dan dapat dimakan kapan saja cukup populer di
Indonesia bahkan di dunia. Penggunaan pengemasan yang baik, cookies dapat disimpan dalam
jangka waktu yang lama. Berbagai jenis cookies telah dikembangkan untuk menghasilkan cookies
yang baik dan juga menyehatkan (Manley, 2000).

Menurut Diah (2013), cookies merupakan makanan kecil yang cukup digemari masyarakat
karena cita rasanya yang manis, gurih, seimbang dan tahan lama yang terbuat dari bahan dasar
tepung terigu, gula halus, margarin, dan kuning 5 telur yang dicampur, dicetak, ditata diatas loyang
kemudian dipanggang menggunakan oven.

Menurut Sultan (1992), ukuran cookies yang telah dicetak haruslah sama, agar ketika
pemanggangan cookies matang secara merata dan tidak hangus, untuk mencegah lengketnya
cookies pada loyang, biasanya pada loyang dioleskan sedikit lemak atau dilapisi dengan kertas
roti.

Cookies yang umumnya beredar di masyarakat memiliki kalori tinggi karena di dalamnya
terdapat kandungan lemak dan gula yang tinggi. Lemak yang digunakan di dalam cookies sekitar
10 — 40% dan gula yang ada sekitar 20 — 50% (Matz, 1968).

Menurut Matz (1978) dalam pembuatan cookies meliputi pencampuran I, pencampuran Il,
pembentukan adonan, pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi Tepung 50%, Gula 14%,
Margarin 22%, telur 10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu pemanggangan

selama 10-15 menit dengan suhu 160°C.



Warna pada cookies dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Menurut Winarno
(1987) ada 5 penyebab suatu bahan makanan berwarna yaitu akibat pigmen, reaksi karamelisasi,
reaksi maillard, reaksi oksidasi dan pewarna aditif.

Menurut Whiteley (1971), Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan
tergantung bahan yang ditambahkan. Bahan yang dapat memperbaiki cita rasa dan warna adalah
gula, lemak, garam, telur, susu skim, dan bahan perenyah. Selain itu, faktor yang cukup penting
dalam penentuan dan pembentukan warna adalah suhu pemanggangan dan lama pemanggangan.
Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam pembuatan produk dengan mutu
yang baik. Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi maka permukaan produk akan keras, sedangkan
bila terlalu rendah maka produk yang dihasilkan akan pucat. Pemanggangan yang baik akan

mengahasilkan produk yang mempunyai tekstur dan bentuk yang diinginkan.

1.6 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas diduga bahwa perbandingan
ampas kopi robusta hasil ekstraksi espresso yang ditambahkan pada tepung terigu berpengaruh
terhadap karakteristik cookies.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi Pangan,
Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. JI. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. Adapun waktu

penelitian dilakukan mulai dari bulan November 2021 sampai selesai.
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