PENGARUH JENIS SUSU TERHADAP KARAKTERISTIK
KOPI SUSU GULA AREN

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Gelar Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:
Tengku Listisari Mustika Putri

22.302.0044

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2024



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH JENIS SUSU TERHADAP KARAKTERISTIK
KOPI SUSU GULA AREN

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Gelar Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:

Tengku Listisari Mustika Putri
22.302.0044

Menyetujui,

Pembimbing

Ui

\_(Pr. Yelliantty, S. Si, M. Si.)




PENGARUH JENIS SUSU TERHADAP KARAKTERISTIK
KOPI SUSU GULA AREN

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Gelar Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:
Tengku Listisari Mustika Putri
22.302.0044

Menyetujui,

Koordinator Tugas Akhir

_(DF. Yelliantty, S. Si, M. Si.)




ABSTRAK

PENGARUH JENIS SUSU TERHADAP KARAKTERISTIK KOPI SUSU
GULA AREN

Oleh
Tengku Listisari Mustika Putri
NIM: 223020044
(Program Studi Teknologi Pangan)

Kopi merupakan minuman yang dihasilkan dari ekstrak biji kopi sangrai dan
memiliki kandungan polifenol yang tinggi dan berperan sebagai antioksidan. Kopi
dapat disajikan dengan penambahan susu, sari nabati, atau gula aren untuk
meningkatkan cita rasa sehingga perlu diketahui bagaimana pengaruh jenis susu
dan sari nabati terhadap karakteristik minuman kopi susu gula aren (KSGA).
Parameter yang diuji yaitu pH, kadar total fenol, intensitas warna dan uji hedonik
terhadap atribut warna, rasa dan aroma. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu jenis susu. Susu dan sari nabati
yang digunakan yaitu susu sapi, sari kedelai, sari almond, sari oat, dan sari kelapa.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis susu berpengaruh nyata terhadap pH,
total fenol, intensitas warna, dan karakteristik sensoris warna, rasa, serta aroma
pada kopi susu gula aren. KSGA dengan sari kelapa memiliki pH terendah (6,36),
sedangkan KSGA dengan sari oat memiliki pH tertinggi (7,24). Kadar total fenol
terendah ditemukan pada KSGA dengan susu sapi (0,052 mgGAE/g), dan tertinggi
pada KSGA dengan sari kelapa (0,092 mgGAE/g). Pengukuran intensitas warna
menunjukkan nilai *L,*a, dan *b terendah pada KSGA dengan sari almond (43,53;
0,78; 19,38) dan tertinggi pada KSGA dengan susu sapi (53,78; 2,22; 25,02). Hasil
uji hedonik menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah KSGA dengan susu sapi,
dengan rata-rata nilai atribut warna, rasa, dan aroma masing-masing 5,73; 5,27; dan
5,40.

Kata Kunci: Intensitas Warna, Kadar Total Fenol, Kopi Susu Gula Aren, pH, Uji
Hedonik



ABSTRACT

The Effect of Milk Type on The Characteristics of Coffee Milk with Palm Sugar

By
Tengku Listisari Mustika Putri
NIM: 223020044
(Department of Food Technology)

Coffee is made from roasted coffee bean extract and has high polyphenols which
act as an antioxidant. Coffee can be served by adding dairy milk, plant milk, or
palm sugar to enhance its taste, so it is important to determine how different types
of milk and plant milk affect the characteristics of coffee milk with palm sugar
(CMPS). The parameters are pH, total phenolic content (TPC), color intensity, and
hedonic testing for color, taste, and aroma attributes. This research used
Randomized Block Design (RBD) with one factor, which is the type of milk. Various
types of milk which are cow's milk, soy milk, almond milk, oat milk and coconut
milk. The results show that the type of milk affects the pH, total phenol content,
color intensity, and sensory characteristics of color, taste, and aroma in palm sugar
milk coffee. CMPS with coconut milk had the lowest pH (6.36), while CMPS with
oat milk had the highest pH (7.24). The lowest total phenol content was found in
CMPS with cow's milk (0.052 mg GAE/g), and the highest in CMPS with coconut
milk (0.092 mg GAE/g). Color intensity measurements showed the lowest *L,*a,
and *b values in CMPS with almond milk (43.53; 0.78; 19.38) and the highest in
CMPS with cow's milk (53.78; 2.22; 25.02). Hedonic testing results indicated that
the best treatment was CMPS with cow's milk, with average attribute values for
color, taste, and aroma being 5.73, 5.27, and 5.40, respectively.

Keywords: Coffee Milk with Palm Sugar, Color Intensity, Hedonic Test pH, Total
Phenolic Content
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi adalah salah satu komoditi hasil perkebunan yang memiliki nilai
ekonomis cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya di Indonesia dan
termasuk ke dalam jenis tanaman keras dan perennial corps. Indonesia tercatat
memiliki posisi terbesar keempat dunia sebagai produsen kopi dan kelima eksportir
kopi, dengan share produksi sebesar 7,21% dan share ekspor sebesar 4,80%
terhadap total dunia (Kementerian Pertanian, 2022). Kopi merupakan biji-bijian
dari pohon jenis coffea. Satu pohon kopi dapat menghasilkan sekitar satu kilogram
kopi per tahun. Terdapat lebih dari 25 jenis kopi dengan tiga jenis utama yang paling
terkenal adalah robusta, liberika, dan arabika, yang mewakili 70 persen dari total
produksi kopi.

Kopi disebutkan sebagai salah satu sumber antioksidan alami karena
memiliki kandungan polifenol yang tinggi (Hilma, dkk., 2020). Senyawa fenol
merupakan senyawa yang memiliki satu atau lebih gugus hidroksil (OH) yang
menempel pada gugus aromatik dan merupakan hasil metabolit sekunder dari
tanaman dengan kombinasi antara mono dan polisakarida dengan satu atau lebih
gugus fenolik atau sebagai turunan ester atau metil ester (Mahardani dan Yuanita,
2021). Senyawa fenolik yang terdapat dalam kopi sebagian besar adalah asam
klorogenat yang berbentuk ester asam hidroksisinamat dan asam kuinat. Subgrup
utama dari isomer asam klorogenat pada kopi adalah asam caffeoylquinic (CQA)
asam dicaffeoylquinic (diCQA), dan asam feruloylquinic (FQA) (Rashidinejad,
dkk., 2021). Tidak hanya asam klorogenat, senyawa polifenol yang terkandung

dalam kopi antara lain asam kafeat, asam feurat, asam sinapat dan asam koumarat



(Hilma, dkk., 2020). Beberapa penelitian sebelumnya telah melaporkan bahwa
senyawa fenolik dalam kopi memiliki efek bagi kesehatan manusia; misalnya,
antioksidan, antimikroba, imunestimasi, hepatoprotektif, dan sifat hipoglikemik.

Minuman kopi dapat disajikan dalam beragam cara, salah satunya adalah
espresso yang dicampur susu atau krim dalam proporsi tertentu yang disebut
dengan latte atau cappuccino (Olivia, 2014). Tidak hanya latte atau cappuccino,
saat ini sajian kopi susu gula aren juga menjadi salah satu sajian minuman kopi
yang banyak diminati konsumen di Indonesia. Penambahan susu ke dalam kopi
umumnya untuk mengurangi rasa pahit yang ditimbulkan oleh kafein. Jenis susu
yang sering digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan minuman kopi adalah
susu kental manis, susu nabati atau susu kedelai, dan susu skim (Bistani, dkk.,
2007). Selain penambahan susu atau krim, penambahan gula aren juga dapat
membuat cita rasa pada kopi menjadi lebih nikmat (Ahmy, dkk., 2022).

Penggunaan alternatif nabati yang semakin berkembang menyebabkan
konsumen mulai beralih menggunakan sari nabati sebagai campuran dalam kopi.
Hal ini disebabkan oleh timbulnya reaksi alergi terhadap produk susu hewani
(intoleransi laktosa), bisa juga dipicu oleh pertimbangan kalori, tingginya angka
hiperkolesterolemia, gaya hidup vegan, serta kekhawatiran akan aspek
keberlanjutan. Sari nabati sendiri mencakup berbagai jenis seperti sari kedelai, sari
kelapa, sari almond dan sari oat (Gorman, dkk., 2021).

Ketersediaan nutrisi dan sifat antioksidan dalam kopi dapat dipengaruhi oleh
interaksi antara polifenol dengan komponen susu, terutama protein. Berbagai
pengujian, baik secara in vivo maupun in vitro, ditemukan bahwa protein seperti

whey dan kasein dapat berinteraksi dengan asam klorogenat (CGA) dan polifenol



lainnya melalui berbagai jenis ikatan (Rashidinejad, dkk., 2021). Interaksi antara
polifenol dan protein membentuk kompleks polifenol-protein dengan interaksi
hidrofobik dan ikatan hidrogen (Al-Ghafari, dkk., 2017), sehingga dapat
mempengaruhi kadar total fenol kopi. Menurut penelitian Liu, dkk., (2023), telah
ditemukan bahwa senyawa kombinasi antara polifenol dengan asam amino
sebenarnya dapat meningkatkan efek anti-inflamasi. Hal ini dibuktikan dengan
mengamati bahwa sel imun yang dihasilkan dari perlakuan kombinasi polifenol
dengan asam amino dua kali lebih efektif dalam melawan inflamasi dibandingkan
sel yang hanya ditambahkan polifenol.

Berdasarkan penjelasan latar belakang, peneliti ingin mengetahui pengaruh
berbagai jenis susu terhadap karakteristik minuman kopi susu gula aren. Parameter

yang ditentukan adalah kadar total fenol, pH, intensitas warna dan uji hedonik.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka masalah yang dapat
diidentifikasi adalah bagaimana pengaruh jenis susu terhadap karakteristik

minuman kopi susu gula aren?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh jenis susu
terhadap karakteristik minuman kopi susu gula aren dengan parameter yang diuji
yaitu kadar total fenol, pH, intensitas warna dan uji hedonik.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis susu
terhadap karakteristik minuman kopi susu gula aren dengan parameter yang diuji

yaitu kadar total fenol, pH, intensitas warna dan uji hedonik.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah konsumen dapat
mengetahui jenis susu terbaik yang dapat digunakan dalam minuman kopi susu gula

aren berdasarkan karakteristiknya (pH, total fenol, intensitas warna dan sensoris).

1.5 Kerangka Pemikiran

Kopi merupakan minuman yang diolah dari ekstrak biji kopi sangrai yang
banyak dikonsumsi di seluruh dunia. Beberapa penelitian menyebutkan bahwa kopi
memiliki kandungan polifenol yang tinggi yang memainkan peran penting dalam
kandungan antioksidan pada kopi. Biji kopi mengandung senyawa polifenol
diantaranya adalah asam kafeat, asam klorogenat, asam feurat, asam sinapat dan
asam koumarat (Hilma, dkk., 2020). Kopi dapat disajikan oleh konsumen dengan
menambahkan susu atau krim ke dalam kopinya untuk meningkatkan cita rasa kopi.
Alternatif nabati yang beragam menyebabkan konsumen mulai menggunakan
alternatif nabati atau non-susu ke dalam kopi mereka (Gorman, dkk., 2021). Selain
penambahan susu atau krim, penambahan gula aren juga dapat membuat cita rasa
pada kopi menjadi lebih nikmat (Ahmy, dkk., 2022). Penambahan gula aren dan
susu pada sajian kopi susu gula aren dapat menyebabkan penurunan kadar total
fenol pada kopi (Andriani, dkk. (2017), Rashidinejad, dkk., (2021)). Namun,
berdasarkan penelitian oleh Innipat dan Wongsupasawat (2021), bahwa kadar total
fenol tidak menurun secara signifikan dengan penambahan berbagai jenis susu
(susu sapi, susu kedelai, susu beras, dan susu almond) pada teh infus. Sehingga
disarankan penggunaan susu kedelai, susu beras, dan susu almond sebagai alternatif
pengganti susu sapi dalam penambahan infus teh sebab tidak mengganggu kadar

total fenol pada teh infus. Maka penelitian ini diteruskan untuk mengetahui



pengaruh jenis susu terhadap karakteristik minuman kopi susu gula aren. Parameter

yang ditentukan adalah kadar total fenol, pH, intensitas warna dan uji hedonik.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan latar belakang, identifikasi masalah, maksud dan tujuan
penelitian, manfaat penelitian, dan kerangka pemikiran yang telah diuraikan
sebelumnya, maka hipotesis untuk penelitian “Pengaruh Jenis Susu terhadap
Karakteristik Minuman Kopi Susu Gula Aren” adalah terdapat pengaruh dari
berbagai jenis susu terhadap karakteristik (kadar total fenol, pH, intensitas warna

dan uji hedonik) minuman kopi susu gula aren.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas
Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Kota Bandung, Jawa Barat, Indonesia dan

akan dilakukan pada bulan Juli-Agustus 2024.
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