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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG SORGUM SERTA TEPUNG
TERIGU DAN KONSENTRASI AMPAS KOPI ARABIKA (Coffea arabica
L.) TERHADAP KARAKTERISTIK MUFFIN

Oleh
Nama: Rachelia Arsy Azahra
NPM: 203020054
(Program Studi Teknologi Pangan)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung
terigu serta tepung sorgum dengan konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica
L.) terhadap karakteristik muffin.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dua faktor dengan masing-masing 3 taraf (3 x 3) dengan 3 kali ulangan yaitun faktor
Perbandingan tepung terigu dengan tepung sorgum (A) terdiri atas 3 taraf 2:1 (al),
1:1 (a2), 1:2 (a3) dan faktor konsentrasi ampas kopi arabika (B) terdiri atas taraf
5% (bl), 7,5% (b2), 10% (b3). Respon yang diamati meliputi respon kimia yaitu
kadar lisin, kadar kafein, kadar serat kasar pada ampas kopi arabika, kadar gula total
pada muffin dan kadar serat kasar pada muffin dan respon organoleptik yaitu uji
hedonik atribut warna, rasa, tekstur dan aftertaste.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perbandingan tepung terigu
serta tepung sorgum dengan konsentrasi ampas kopi arabika berpengaruh terhadap
warna dan aftertaste sedangkan perbandingan tepung terigu serta tepung sorgum
berpengaruh terhadap tekstur dan konsentrasi ampas kopi berpengaruh terhadap
rasa. Interaksi perbandingan tepung terigu serta tepung sorgum dengan konsentrasi
ampas kopi arabika berpengaruh terhadap warna, rasa, tekstur dan affertaste.

Kata kunci : tepung terigu, tepung sorgum, ampas kopi, muffin, karakteristik
produk.



ABSTRACT

THE COMPARISON OF SORGHUM FLOUR AND WHEAT FLOUR AND
THE CONCENTRATION OF THE ARABICA COFFEE (Coffea arabica L.)
CHARACTERISTICS OF THE MUFFIN

By
Name: Rachelia Arsy Azahra
NPM: 203020054
(Departement of Food Technology)

The study aims to identify the comparative effects of wheat flour anda
Coffea arabica coffee residue on the characteristic of muffins. The study uses a
random group design method (shelf) of two to a level of 3 (3 x 3) with 3 times
deuteronomy of (3 times Deuteronomy). The ratio of wheat flour to sorghum (A) is
3 levels 2:1 (al), 1:1 (a2), and 1:2 (a3), and the concentration of arabica coffe pulp
(b) is 5% (b1), 7,5% (b2), and 10%(b3). The required chemical response includes
lyin content, caffeine content, the level of coarse fibers in the Arabic coffee pulp,
the total sugar in the muffin and the gross fiber in the muffin, and the organoleptic
response of hedonic qualities, taste, texture and aftertaste.

The results of the study suggest that the comparison of wheat flour and
sorghum flour with the concentration of arabica coffee leaves leaves the color and
aftertaste, while the comparison of wheat flour and sorghum flour affects the texture
and concentration of the coffee pulp. The comparative interaction of wheat flour
and sorghum flour with the concentration of arabica coffee pulp is affected by color,
taste, texture, and aftertaste.

Key words: wheat flour, sorghum flour, coffee dregs, muffins, product
characteristics.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini membahas mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)

Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis, dan (1.7.) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan tanaman yang banyak ditanam di Indonesia. Jenis kopi
banyak ditanam di Indonesia yaitu robusta dan arabika. Tanaman kopi
menghasilkan buah kopi, pengolahan buah kopi bisa dilakukan melalui 3 tahap
yaitu proses natural, honey dan full washed. Ketiga proses ini merupakan proses
yang dilakukan dengan tujuan untuk melepaskan kulit buah kopi sehingga bisa
dihasilkan biji kopi yang bisa digunakan dalam pembuatan makanan, minuman
ataupun ekspor ke luar (Lia & Perdana, 2017).

Kopi arabika (Coffea arabica) adalah jenis kopi yang pertama kali
ditemukan, tepatnya ditemukan di Ethiopia dan tanaman ini tumbuh baik pada
ketinggian diatas 1000mdpl dengan suhu udara 15-25. Kopi arabika mengandung

kafein 0,8-1,4% dari total berat kering (Utami dkk., 2014).

Indonesia mengonsumsi sebanyak 19,2 miliar gelas kopi setiap tahunnya
(International Coffee Organization, 2019). Setiap 1 kg bubuk kopi segar yang
digunakan akan menghasilkan 2 kg ampas kopi basah atau sebanyak dua kali bubuk
kopi segar (Klingel et al., 2020). Minuman kopi rata-rata dibuat dengan 15 g bubuk
kopi (Angeloni et al., 2019). Kenaikan jumlah menyeduh kopi sangat signifikan

sehingga dapat menghasilkan 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 semakin besar, dengan sebagian besar ampas kopi yang
dibuang ditempat pembuangan sampah atau digunakan, meskipun untuk tingkat
yang sangat kecil, dalam pengomposan (Liu dan Price, 2011). Ampas kopi masih
mengandung senyawa fenolik, kafein, trigonelin dan melanoidin. Senyawa fenolik
pada ampas kopi yaitu asam klorogenat dan asam malat mampu menghilangkan
spesi oksigen reaktif yang disebabkan oleh oksidasi lipid. Selain itu, kafein,
trigonelin dan melanoidin mengandung antioksidan serta ampas kopi mengandung
serat, dimana serat membantu menjaga kesehatan saluran pencernaan (Choi dan

Koh, 2017).

Ampas kopi masth mengandung senyawa fenolik, kafein, trigonelin, dan
melanoidin. Senyawa fenolik pada ampas kopi yaitu asam klorogenat dan asam
malat mampu menghilangkan spesi oksigen reaktif yang disebabkan oleh oksidasi
lipid. Selain itu, kafein dan trigonelin juga menunjukkan aktivitas antiradikal secara
in vitro dan in vivo. Melanoidin dalam ampas kopi juga memiliki aktivitas
antioksidan (Choi dan Koh, 2017). Ampas kopi juga mengandung serat, dimana
serat membantu menjaga kesehatan saluran pencernaan (Ye et al., 2015). Hanya
saja, pemanfaatan ampas kopi belum meluas dibidang pangan dikarenakan

kurangnya penelitian dan daya tarik dalam penggunaannya.



Muffin adalah sejenis roti yang dibuat dalam ukuran personal, bentuknya
mirip dengan cupcake yang biasanya dihidangkan dalam kondisi panas dan dapat
dikonsumsi sebagi makanan berat ataupun makanan ringan serta pembuatannya

lebih sederhana dibandingkan membuat cake (Prakoso, 2011).

Muffin merupakan produk roti manis dan sangat disukai konsumen karena
teksturnya yang lembut dan rasanya yang khas (Ureta dkk., 2014). Saat ini, muffin
banyak dimodifikasi dengan penambahan buah-buahan, kacang-kacangan, dan

potongan daging (Mala dkk., 2018).

Menurut survei Tastewise (2021), dalam Muffins Trends, Analytics and
Statistic, konsumsi muffin meningkat sebesar 15,41% dalam satu tahun (Februari
2020 - Februari 2021). Tren yang ada saat ini, masyarakat mulai beralih pada
produk dengan nutrisi tinggi. Menurut United States Departement of Agriculture
(2020), plain muffin mengandung total lemak sebanyak 16g dan total serat 0,8g per

100g plain muffin.

Bahan untuk pembuatan muffin diantaranya, tepung terigu protein sedang,
susu UHT full cream, margarin, baking powder, vanili, garam, telur dan gula pasir

( Ramadhan dan Murtini, 2022).

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan pastry dan bakery
sebagai bahan pengikat. Berdasarkan data dari kementerian perdagangan, volume
impor gandum mengalami tren kenaikan pada tahun 2014 hingga 2018 dengan rata-
rata kenaikan sebesar 11,56% per tahun. Volume impor gandum pada tahun 2014

yaitu sebesar 7,63 juta ton. Volume tersebut naik menjadi 10,16 juta ton pada tahun



2018. Menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (2018), tingkat
konsumsi tepung terigu di Indonesia mengalami pertumbuhan mencapai 3,79%
secara tahunan. Salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu yaitu dengan menggantinya dengan bahan

yang mudah didapat dan memiliki fungsi yang mendekati yaitu tepung sorgum.

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan bahan pangan yang dapat
diproduksi di Indonesia yang pengembangannya memiliki potensi dalam upaya

penyediaan pangan dan diversifikasi pangan (Katresna, 2017).

Kandungan gizi yang terdapat pada biji sorgum sendiri tidak kalah dengan
yang terdapat pada serealia lain seperti jagung, beras, dan gandum. Biji sorgum
memiliki kandungan protein 10,40%, lebih tinggi dibandingkan beras yang
mengandung 7,90% protein, sedangkan karbohidratnya sebesar 70,70% setara
dengan gandum dan jagung, sorgum juga mengandung serat tidak larut air atau serat
kasar dan serat pangan, masing-masing sebesar 6,5% - 7,9% dan 1,1% - 1,23%

(Suarni, 2004).

Usaha untuk mengurangi konsumsi tepung terigu perlu mencari alternatif
pengganti dari bahan baku lain, juga dengan mengusahakan tepung lain sebagai
tepung campuran, yaitu beberapa jenis tepung dari bahan lain seperti sumber
karbohidrat (serelia dan umbi-umbian) Tujuan pembuatan muffin dengan
menggunakan beberapa kombinasi tepung pangan lokal antara lain untuk
mendapatkan karakteristik bahan yang sesuai untuk produk olahan yang diinginkan

atau untuk mendapatkan sifat fungsional tertentu dan tepung pangan lokal



mempunyai kelebihan antara lain memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan
dengan hanya satu jenis tepung saja, serta kualitas fisik dan organoleptik yang lebih
baik. Oleh karena itu tepung pangan lokal dapat digunakan dalam pembuatan muffin
sebagai alternatif bagi konsumen yang ketergantungan terhadap bahan pangan
berbasis tepung terigu serta memanfaatkan ampas kopi dalam pengolahan produk
makanan ataupun minuman sehingga ampas kopi tidak dibuang dan menyebabkan

limbah semakin banyak.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah yang
dapat di identifikasi :
1. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung sorgum serta tepung terigu terhadap
karakteristik muffin?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica L)
terhadap karakteristik muffin?
3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan tepung sorgum serta tepung
terigu dan konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica L) terhadap
karakteristik muffin?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian yang
dilakukan:
1. Untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung sorgum serta tepung

terigu terhadap karakteristik muffin.



Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea

arabica L) terhadap karakteristik muffin.

. Untuk mengetahui interaksi pengaruh perbandingan tepung sorgum serta

tepung terigu dan konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica L)
terhadap karakteristik muffin.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

. Untuk mendapatkan pengaruh dari perbandingan tepung sorgum serta

tepung terigu terhadap karakteristik muffin.
Untuk mendapatkan pengaruh dari konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea

arabica L) terhadap karakteristik muffin.

. Untuk mendapatkan interaksi pengaruh dari perbandingan tepung sorgum

serta tepung terigu dan konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica L)

terhadap karakteristik muffin.

1.4. Manfaat Penelitian

b)

d)

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

Memanfaatkan hasil limbah kopi arabika menjadi produk diversifikasi
pangan.

Mengembangkan pangan fungsional dari ampas kopi menjadi alternatif
diversifikasi produk kepada masyarakat.

Mengurangi ketergantungan terhadap hasil impor tepung terigu.
Mengetahui karakteristik muffin dengan menggunakan perbandingan

konsentrasi ampas kopi dengan tepung terigu dan tepung sorgum.



1.5. Kerangka Pemikiran

Muffin adalah produk makanan ringan yang dibuat dengan cara
memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan subsitusinya, minyak
atau lemak dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan
pangan yang diizinkan (Melinda dan Batubara, 2021).

Menurut Melinda dan Batubara (2021), muffin yang disukai maka
digunakan perbandingan tepung terigu, tepung sorgum dan tepung kacang merah
sebesar 40:30:30 dengan karakteristik kadar air 69,23%, kadar abu 3,24%, kadar
protein 10,96%, kadar lemak 13,76% dan kadar karbohidrat 72,5%, tekstur 4,15gf,
daya kembang 1,02 cm, kadar kalsium 144,63mg/100gr dan kadar serat pangan
6,50%, warna cenderung cokelat, aroma wangi agak kuat, tekstur agak padat, dan
rasa agak manis.

Menurut Suarni (2004), sorgum mempunyai kandungan pati sekitar
80,42%, lemak 3,65%, protein 10,11%, abu 2,24%, serat kasar 2,74%. Menurut
Susila (2012) sorgum mengandung mineral P, Mg, Ca, Zn, Cu, Mn, Mo, Cr
berturut-turut sebesar 352; 171; 2,5; 0,44; 1,15; 0,06 dan 0,017mg/100 gram.

Tepung sorgum merupakan tepung yang berasal dari biji sorgum. Proses
pembuatan tepung dari bahan serealia seperti sorgum mirip dengan proses
pembuatan tepung beras (Suarni, 2009). Hasil organoleptik panelis dalam penelitian
Rahayu, R.L (2021), menyatakan subtitusi tepung sorgum yang dapat diterima oleh
konsumen adalah pada perbandingan 50%.

Menurut Suarni (2001), menunjukkan bahwa kemampuan substitusi tepung

sorgum terhadap tepung terigu cukup beragam, yaitu untuk cookies 50% - 75%,



cake 30% - 50%, roti 20% - 25% dan mi 15% - 20%.

Menurut Mudjisihono dan Suprapto (1987), tepung sorgum memiliki mutu
yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu karena tingginya kadar
protein prolamin sehingga gizinya relatif rendah. Kadar lisin tepung sorgum (0,16-
0,18%) lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu (0,38%). Lisin merupakan
komponen asam amino esensial yang mempengaruhi nilai gluten tepung. Menurut
Winarno dan Pudjaatmaka (1989) Tepung terigu memiliki kadar gluten yang sangat
dibutuhkan dalam pembuatan roti yang dapat membentuk sifat elastisitas yang
tinggi. Gluten tepung terigu memiliki kandungan protein yang seimbang yaitu
glutenin dan gliadin, di mana kandungan tersebut tidak dimiliki oleh sorgum. Oleh
karena itu, dalam penggunaan tepung sorgum sebagai bahan pangan perlu adanya
substitusi dengan tepung terigu.

Menurut Jacobs dan Delcour (1998), Heat Moisture Treatment atau HMT
termasuk modifikasi sederhana dilakukan dengan mengkombinasikan antara kadar
air (<35%) dan suhu pemanasasan diatas suhu transisi gelas tetapi masih dibawah
suhu gelatinisasi pada durasi waktu tertentu.

Menurut Haryani (2015), didapatkan waktu HMT optimum untuk pati
sorgum merah dan putih yaitu 10 jam. Dengan nilai swelling power untuk pati
sorgum merah dan putih yaitu 8,76 dan 4,6; serta nilai solubility untuk pati sorgum
merah dan putih yaitu 2,8% dan 4,4% Konsentrasi penambahan air pada HMT
untuk sorgum merah dan putih yaitu 21%w. Dengan nilai swelling power untuk
pati sorgum merah dan putih aitu 6,97 dan 6,71; serta nilai solubility untuk pati

sorgum merah dan putih yaitu 2,2% dan 2,8%. Dan suhu pemanasan HMT optimum



untuk sorgum merah dan putih yaitu 110°C. Dengan nilai swelling power untuk pati
sorgum merah dan putih yaitu 7,77 dan 4,96; serta nilai solubility untuk pati sorgum
merah dan putih yaitu 1,8% dan 4,8%

Menurut Ramadhan dan Murtini (2022), pada pemanfaatan ampas kopi
dalam pembuatan muffin dengan konsentrasi 5%, formulasi yang terdiri dari
22,8gram tepung terigu; 1,2gram ampas kopi; 1,44gram baking powder; 0,6gram
vanila; 9,6gram margarin; 7,2ml telur; 0,3gram garam; 13gram gula; 3,8 ml madu;
dan 16,8ml susu UHT. Didapatkan hasil bahwa muffin ampas kopi dengan jenis
ampas espresso konsentrasi 5% disukai ditinjau dari warna coklat kehitaman, aroma
roasted kopi, rasa yang tidak pahit, pleasant aftertaste, tekstur tidak keras, dan pori-
pori yang besar.

Menurut Hussein (2019), yang menyatakan bahwa substitusi tepung ampas
kopi yang semakin tinggi akan menghasilkan produk dengan warna yang semakin
gelap serta penambahan tepung ampas kopi pada pembuatan produk khususnya
biskuit membuat tekstur dari produk tersebut semakin keras.

Menurut Tra (2021), penggunaan tepung ampas kopi bisa digunakan
sebagai substitusi dalam pembuatan produk bakery dengan jumlah yang tepat
sehingga bisa meningkatkan kualitas produk dan produk bisa diterima oleh
konsumen.

Menurut Santoso dan Hari (2022), konsentrasi ampas kopi yang berbeda
yaitu 10%, 15% dan 20% menghasilkan rasa, warna, aroma dan tekstur yang
berbeda secara nyata. Hal ini memberikan pengaruh terhadap panelis dalam

memberikan penilaian terhadap rasa, warna, aroma dan tekstur. Hal ini sesuai



dengan pernyataan Mustagim (2017), yang menyatakan bahwa substitusi tepung
dalam pembuatan suatu produk akan memberikan pengaruh terhadap warna yang
dihasilkan. Konsentrasi yang berbeda menghasilkan tekstur yang berbeda sehingga
memberikan pengaruh terhadap panelis dalam memberikan penilaian terhadap
tekstur.

1.6.Hipotesis Penelitian

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka

pemikiran didapatkan hipotesis sebagai berikut:

1. Diduga adanya terdapat pengaruh perbandingan tepung sorgum serta tepung
terigu dan terhadap karakteristik muffin.

2. Diduga adanya terdapat pengaruh konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea
arabica L.) terhadap karakteristik muffin.

3. Diduga adanya terdapat pengaruh perbandingan tepung sorgum serta tepung
terigu dan konsentrasi ampas kopi arabika (Coffea arabica L.) terhadap
karakteristik muffin.

3.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi

di Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung, PT. Sibaweh Laboratorium Indonesia,

berlokasi di JI. Moch. Toha No.51, Pungkur, Kec. Regol, Kota Bandung, Jawa

Barat 40252 dan PT. Saraswanti Indo Genetech J1. Rasamala JI. Ring Road Taman

Yasmin No.20, RT.02/RW.03, Curugmekar, Kec. Bogor Barat.,, Kota



Bogor, Jawa Barat. Waktu penelitian akan dimulai dari bulan Januari 2024 hingga

selesai.
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