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ABSTRACT

Salak seeds are an underutilized by-product of salak fruit with potential as an alternative raw material for coffee-like
beverages, while palm sugar can be used as a natural sweetener to improve product characteristics. This study aimed to
determine the effect of palm sugar addition on the chemical and organoleptic characteristics of salak seed coffee powder and
to identify the best treatment. A Completely Randomized Design was employed with four treatments consisting of 0, 5, 10,
and 15 g of palm sugar added to 10 g of salak seed coffee powder, with three replications. The evaluated parameters included
moisture content, antioxidant activity determined using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay, and organoleptic
characteristics, including color, aroma, taste, and texture. The data were analyzed using analysis of variance followed by
Duncan’s multiple range test at a 5% significance level. The results showed that palm sugar addition affected the
characteristics of salak seed coffee powder. The moisture content ranged from 2.95% to 4.63%, remaining within the quality
requirements for coffee powder. The treatment with 15 g of palm sugar produced the highest preference scores for color
(4.37), aroma (4.13), taste (3.89), and texture (4.20). Therefore, the addition of 15 g of palm sugar was identified as the best
treatment based on the organoleptic characteristics and may enhance the acceptability of salak seed coffee powder as a
value-added alternative beverage product.
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ABSTRAK

Biji salak merupakan hasil samping buah salak yang berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku minuman
alternatif, sedangkan gula aren dapat digunakan sebagai pemanis alami untuk meningkatkan karakteristik produk. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula aren terhadap karakteristik kimia dan organoleptik kopi bubuk biji
salak serta menentukan perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan empat perlakuan,
yaitu penambahan gula aren sebanyak 0, 5, 10, dan 15 g pada 10 g kopi bubuk biji salak, dengan tiga kali ulangan. Parameter
yang diamati meliputi kadar air, aktivitas antioksidan menggunakan metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil, serta karakteristik
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan
dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula aren memengaruhi
karakteristik kopi bubuk biji salak. Kadar air produk berkisar antara 2,95-4,63% dan masih memenuhi persyaratan mutu kopi
bubuk. Perlakuan penambahan 15 g gula aren menghasilkan skor kesukaan tertinggi untuk warna (4,37), aroma (4,13), rasa
(3,89), dan tekstur (4,20). Penambahan gula aren sebanyak 15 g merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik
organoleptik dan berpotensi meningkatkan penerimaan kopi bubuk biji salak sebagai produk minuman alternatif bernilai
tambah.

Kata kunci- biji salak, gula aren, kopi bubuk, organoleptik, karakteristik kimia.
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PENDAHULUAN

Biji salak merupakan bagian dari buah salak yang umumnya tidak dimanfaatkan dan dianggap sebagai limbah.
Biji ini memiliki bentuk bulat agak pipih dengan permukaan keras dan berwarna coklat tua. Menurut Pongenda et
al. (2015), biji salak mengandung karbohidrat, lemak, protein, dan serat kasar yang cukup tinggi sehingga
berpotensi dijadikan bahan baku produk pangan, salah satunya sebagai pengganti biji kopi.

Karta (2016), menjelaskan tentang pengertian biji salak adalah biji salak merupakan limbah padat dari
pengolahan buah salak yang memiliki tekstur keras dan mengandung pati sekitar 45-50%. Biji salak mengandung
senyawa fenolik dan antioksidan alami yang mampu memberikan rasa pahit seperti kopi setelah sangrai.

Kabupaten Pinrang, Sulawesi Selatan, merupakan salah satu daerah penghasil buah salak yang cukup
melimpah. Produksi buah salak 15.111.15 ton pada tahun 2025 (BPS Pinrang, 2025). Banyak masyarakat
mengonsumsi buah salak, namun bagian bijinya seringkali dibuang begitu saja sebagai limbah. dengan pengolahan
yang tepat, biji salak dapat dijadikan bahan baku alternatif untuk pembuatan kopi bubuk yang fungsional dan ramah
lingkungan (Karta, 2016).

Selain biji salak, bahan tambahan gula aren (Arenga pinnata) juga banyak tersedia di daerah Pinrang dan
sekitarnya. Gula aren dikenal sebagai pemanis alami yang memiliki rasa manis lembut dan aroma khas, serta
mengandung mineral seperti kalium, magnesium, dan zat besi yang lebih tinggi dibandingkan gula pasir (Muflih et
al., 2025). Penambahan gula aren dalam pembuatan kopi bubuk biji salak diharapkan dapat memperbaiki cita rasa,
memberikan warna dan aroma karamel yang khas, serta menambah nilai gizi produk akhir.

Secara umum menunjukkan bahw karakteristik kopi biji salak yang diminati memiliki karakteristik warna kopi
coklat tua, aroma kopi sangat harum, tekstur kopi yang halus, rasa kopi yang pahit dan daya terima masyarakat
yaitu sangat suka. Lama penyangraian 60 menit memberikan pengaruh paling baik kepada daya terima masyarakat
terhadap kopi yang dihasilkan (Lokaria dan Susanti 2018).

Menurut Divinus (2016), penyangraian yang dilakukan terlalu lama akan menyebabkan penurunan kadar air
dan persen kelarutan dan menghasilkan warna yang semakin gelap selain memiliki warna yang gelap juga memiliki

aroma dan rasa yang gosong meningkatkan efektivitas dan efisiensi kegiatan.

BAHAN DAN METODE
BAHAN

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah biji salak, gula aren, air besih, dan bahan kimia yang

digunakan untuk analisis yaitu DPPH (Sigma) dan Methanol. (Merck)
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Tahapan Penelitian

Untuk membuat kopi bubuk biji salak ini dilakukan persiapan bahan alat dan bahan baku kemudian
pengeringan, pencucian dan penyangraian. biji salak dicuci menggunakan air bersih lalu dikeringkan di bawah sinar
matahari selama 2-3 hari, bisa juga menggunakan oven dengan suhu £60°C selama beberapa jam. Biji salak yang
telah dikeringkan kemudian disanggrai dengan api kecil dan di aduk terus agar tidak gosong selama 30-45 menit
sampai warna coklat kehitaman dan aroma khas muncul. Biji salak ditumbuk hingga hancur kemudian diha;uskan
menggunakan alat blender hingga menjadi bubuk.
Penilaian Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan untuk menetukan tingkat kecenderungan spesialis terhadap bahan
sampel yang akan dinilai. Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan strategi pengenalan skala libertine,
dimana langkah evaluasi bergantung pada tingkat kesukaan ahli terhadap produk selai kopi bubuk biji salak dengan
pengaruh penambahan gula aren. Pada uji organoleptik produk kopi bubuk biji salak ini dilakukan oleh 25 orang
panelis tidak terlatih dengan beberapa pengujian yang meliputi atribut warna, aroma, rasa serta tekstur. Skor
penerimaan produk oleh penelis ditentukan dengan skala numerik dari angka 5 (sangat tidak suka), 4 (tidak suka),
3 (sangat suka), 2, (suka), dan 1 (sangat suka) dalam evaluasi sensorik produk kopi bubuk dengan penambahan

gula aren

Uji Antioksidan

Pengujian Aktivitas Antioksidan Evaluasi daya antioksidan pada sampel diimplementasikan melalui metode
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Prosedur ini diawali dengan pembuatan larutan DPPH melalui pelarutan 25
mg zat ke dalam metanol p.a. hingga mencapai volume 25 mL (konsentrasi 1000 ug/mL), yang selanjutnya
diencerkan menjadi 30 pg/mL. Untuk mengidentifikasi panjang gelombang maksimum digunakan larutan DPPH 30
pg/mL dengan pengukuran serapan pada rentang 400-800 nm menggunakan instrumen spektrofotometer UV-Vis.
Larutan standar, 50 mg asam askorbat dilarutkan dalam metanol p.a. sampai volume 50 ml. untuk menghasilkan
konsentrasi 1000 pg/mL, lalu dibuat seri pengenceran pada tingkat 2, 4, 6, 8, 10 dan 12 pg/mL. Pengujian terhadap
sampel dilakukan pada variasi konsentrasi 20, 40, 60, 80, 100 dan 120 pg/mL. Larutan standar dan sampel
sebanyak 1 mL masing-masing direaksikan dengan 2 mL DPPH (30 pg/mL), dihomogenkan, dan diinkubasi selama
+ 30 menit di tempat yang gelap. Nilai serapan kemudian diukur pada panjang gelombang maksimum DPPH yang
sebelumnya sudah ditetapkan (Asra et al., 2019).
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Kadar air

Kadar air merupakan salah satu faktor yang berpengaruh kualitas bahan pangan. Suatu bahan pangan adalah
kadar airnya. Analisa kadar air dilakukan dengan metode milliard yakni menentukan kadar air berdasarkan berat
contoh sebelum dan sesudah dikeringakan. Hal ini dilakukan dengan cawan kosong dikeringkan di dalam oven C,
kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama 1 jam pada suhu 105° selama 15 menit lalu ditimbang. Sampel
sebanyak 1 gram dimasukkan ke C hingga dalam cawan dan dikeringkan dengan oven pada suhu 105° beratnya
konstan selama 6 jam dan kemudian cawan dimasukkan ke dalam desikator selamat 30 menit dan timbang kembali.
Kadar air ditentukan dengan rumus sebagai berikut.

. _B-C
Kadar air =52 X 100, (1)

Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pengaruh penambahan gula aren terhadap
karakteristik kimi dan organoleptik kopi bubuk biji salak menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 4 variasi dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 12 sampel dengan
perlakuan AQ : serbuk kopi biji salak (10 g), A1 : penambahan gula aren 5 g + serbuk kopi biji salak (10 g), A2:
penambahan gula aren 10 g + serbuk kopi biji salak (10 g), A3 : penambahan gula aren 15 g + serbuk kopi biji
salak (10 g).

Analisa data

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap parameter penelitian. Jika terdapat pengaruh, maka dilanjutkan dengan uji DMRT, untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan penelitian. Data dianalisis menggunakan aplikasi perangkat lunak SPSS
versi 26.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis kopi bubuk biji salak

Analisa kopi bubuk biji salak meliputi pengujian berbagai aspek yang menentukan kualitas dan kesukaan
konsumen terhadap kopi bubuk biji salak. Analisa kopi bubuk biji salak kadar air, antioksidan.
Kadar air
Kadar air merupakan salah satu komponen terpenting dalam bahan pangan. Kandungan kadar air pada
kopi bubuk berperan terhadap tekstur kopi bubuk yang dihasilkan. Kopi bubuk dengan kadar air rendah akan lebuh

833 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

Vol. 11, No. 4, P. 830-830, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpljstp
ISSN : 2527-6271

stabil dalam masa simpan jangka panjang. Kadar air tinggi mempengaruhi viskositas yangv rendah (Evania et al,
2024).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar air kopi bubuk biji salak berada pada kisaran 2,27-4,63%.
Nilai tersebut masih berada di bawah batas maksimum kadar air kopi bubuk, yaitu 7%, sehingga seluruh perlakuan
memenuhi persyaratan mutu kadar air kopi bubuk. Kadar air yang rendah juga penting karena dapat membantu
menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan meningkatkan kestabilan penyimpanan produk. Kopi bubuk hasil
sangrai umumnya memiliki kadar air sekitar 2-3%, sedangkan batas maksimum kadar air kopi bubuk yang
digunakan sebagai acuan adalah 7%. Menurut Nurfadhilah et al. (2025), bahwa proses pemanasan atau
penyangraian menyebabkan air dalam bahan menguap. Dengan demikian, kadar air produk menjadi lebih rendah
setelah mengalami proses pengolahan dengan panas. hasil uji Duncan kadar air pada penambahan gula aren
terhadap kadar air kopi ditampilkan pada Tabel 1.
Tabel 1.Hasil Uji Duncan Kadar Air Pada Penambahan Gula Aren terhadap Kadar Air Kopi

Komponen Penambahan Gula Aren terhadap Kadar Air Kopi
A0 (0 gram) A1 (5gram) | A2(10gram)|  A3(15 gram)
Kadar Air (%) 4,63+0,08¢ 2,98+0,20° 2,95+0,18P 3,2140,172

Keterangan: a, b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki taraf
0,01 dan 0,05
Uji Antioksidan

Penentuan aktivitas antioksidan dihitung menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1piccryhidrazyl).
Pertama-tama sampel sebanyak 0,02 g dilarutkan ke dalam 20 ml methanol. Larutan kemudian dihomogenkan
menggunakan magnetic stirrer selama 15 menit. Setelah itu, larutan induk diencerkan menjadi konsentrasi 500ppm.
Larutan 500 ppm diencerkan menjadi konsentrasi 400 ppm, 300 ppm, 200 ppm, dan 100 ppm. Selanjutnya dipipet
sebanyak 2 ml menggunakan mikropipet lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan reagen
DPPH sebanyak 2 ml kemudian divortex hingga homogen. Selanjutnya larutan diinkubasi pada ruang gelap
selama 30 menit. Setelah 30 menit, selanjutnya aktivitas antioksidan diukur absorbasinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada Panjang gelombang 517 nm.

Berdasarkan hasil analisis, penambahan gula aren memberikan pengaruh terhadap nilai aktivitas antioksidan
kopi bubuk biji salak. Nilai aktivitas antioksidan mengalami perubahan pada setiap perlakuan. Pada perlakuan AQ
yang tidak ditambahkan gula aren, diperoleh nilai sebesar 2197. Penambahan nilai terjadi pada perlakuan A1
menjadi 2452, kemudian meningkat pada A2 menjadi 2095 dan mencapai nilai tertinggi pada A3 sebesar 3497.
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Tabel 2. Akktivitas Anti Oksidan Kopi Yang Ditambahkan Gula Aren

Komponen Penambahan Gula Aren pada Kopi
A0 (0 gram) A1 (5 gram) A2 (10 gram) A3(15 gram)

Antioksidan (%  2196,85+802,942  22452,40+628,402 2094,66+404,878+ 10490,95+2171,782

Menurut Borrelli et al. (2002), melanoidin yang terbentuk selama proses penyangraian kopi berkontribusi
terhadap aktivitas antioksidan produk. Senyawa melanoidin memiliki kemampuan untuk menangkap radikal bebas
melalui struktur kimianya yang kompleks. Dengan demikian, peningkatan nilai aktivitas antioksidan pada perlakuan
A3 diduga terjadi karena meningkatnya pembentukan senyawa hasil reaksi Maillard selama proses pengolahan
kopi bubuk biji salak dengan penambahan gula aren.

Uji Organoleptik

Berdasarkan data pada Tabel 3, menunjukkan pengaruh penambahan gula aren terhadap kopi bubuk biji
salak berpengaruh nyata terhadap warna yang dihasilkan sedangkan pada pengamatan yang meliputi aroma, rasa,
tekstur berpengaruh sangat nyata terhadap hasil akhir kopi bubuk biji salak.

Hasil penilaian analisis pengaruh terhadap pengaruh penambahan gula aren terhadap kopi bubuk biji salak
terhadap parameter kesukaan uji organoleptik hedonik kopi bubuk biji salak disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3.Hasil Analisis Uji Organoleptik Pada Penambahan Gula Aren Kopi Bubuk Biji Salak.

Hasil Analisis Perlakuan
Uji Organoleptik A0=(0%) A1=(5%) A2=(10%) A3=(15%)
Warna 3,83+£0,06¢ 4,05+0,01¢  4,24+0,06¢ 4,37+0,08¢
Aroma 3,73£0,02¢  3,91+0,08: 3,84+0,04¢ 4,13+0,10¢
Rasa 3,37£0,12¢  3,63+0,16¢ 3,83+0,04¢ 3,89+0,04¢

Tekstur 4,01+0,02¢  4,05+0,02¢ 4,09+0,02¢ 4,20+0,06¢
Keterangan: 5=sangat suka; 4=suka; 3=netral; 2=tidak suka; 1=sangat tidak suka.
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) menggunakan uji
ANOVA dan uji lanjutan DMRT;

Warna

Hasil organoleptik terhadap warna pengaruh penambahan gula aren terhadap karakteristik kimia dan
organoleptik kopi bubuk biji salak, diperoleh nilai rata-rata kesukaan panelis yaitu AQ sebesar 3,83; A1 sebesar
4,05; A2 sebesar 4,24; dan A3 sebesar 4,37. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
gula aren yang ditambahkan, semakin meningkat pula tingkat kesukaan panelis terhadap warna kopi bubuk biji
salak. erlakuan A3 memiliki nilai tertinggi (4,37), sedangkan perlakuan A0 memiliki nilai terendah (3,83).
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Peningkatan nilai kesukaan ini menunjukkan bahwa penambahan gula aren mampu menghasilkan warna yang
lebih cokelat dan lebih menarik bagi panelis. Warna merupakan atribut pertama yang diamati konsumen sehingga
sangat mempengaruhi penerimaan suatu produk pangan.

Peningkatan nilai kesukaan panelis terhadap warna kopi bubuk biji salak seiring dengan bertambahnya
konsentrasi gula aren diduga disebabkan oleh terbentuknya senyawa melanoidin melalui reaksi Maillard selama
proses pemanasan. Senyawa melanoidin merupakan pigmen berwarna cokelat yang dapat meningkatkan
intensitas warna produk sehingga lebih disukai oleh panelis (Haryanti, 2019).

Aroma

Berdasarkan Hasil organoleptik terhadap aroma pengaruh penambahan gula aren terhadap karakteristik kimia
dan organoleptik kopi bubuk biji salak, Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis terhadap aroma
kopi bubuk biji salak berkisar antara 3,73-4,13. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan A3 sebesar 4,13,
sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan AQ sebesar 3,73. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan gula
aren cenderung meningkatkan tingkat penerimaan panelis terhadap aroma kopi bubuk biji salak.

Perlakuan A3 menghasilkan nilai aroma tertinggi karena jumlah gula aren yang lebih banyak memungkinkan
terbentuknya senyawa aroma yang lebih intens. sebaliknya, pada perlakuan AO tanpa penambahan gula aren,
aroma yang dihasilkan hanya berasal dari proses penyangraian biji salak sehingga tingkat kesukaan panelis relatif
lebih rendah. Hasil penelitian ini sejalan dengan pendapat Hustiany (2016) yang menyatakan bahwa reaksi Maillard
selama pemanasan menghasilkan senyawa melanoidin serta berbagai komponen volatil yang berkontribusi
terhadap pembentukan aroma dan cita rasa khas produk pangan.

Rasa

Berdasarkan asil uji organoleptik terhadap parameter rasa menunjukkan bahwa nilai kesukaan panelis
mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya konsentrasi gula aren. Nilai rata-rata tingkat kesukaan
panelis pada perlakuan AO (tanpa penambahan gula aren) sebesar 3,37, A1 sebesar 3,63, A2 sebesar 3,83, dan
A3 sebesar 3,89. Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan A3 merupakan perlakuan yang paling disukai oleh
panelis berdasarkan parameter rasa.

Hasil penelitian ini sejalan dengan Fatima et al. (2022) yang melaporkan bahwa penambahan gula semut aren
pada kopi robusta berpengaruh sangat nyata terhadap parameter rasa. Semakin banyak gula semut aren yang
ditambahkan, semakin tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap cita rasa kopi. Perlakuan terbaik pada penelitian
tersebut adalah penambahan gula semut aren sebanyak 30 g, yang menghasilkan nilai kesukaan panelis tertinggi.
Hal tersebut menunjukkan bahwa gula aren tidak hanya berfungsi sebagai pemanis, tetapi juga mampu

836 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

Vol. 11, No. 4, P. 830-830, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpljstp
ISSN : 2527-6271

meningkatkan penerimaan sensoris karena memberikan cita rasa khas karamel yang berpadu dengan karakteristik
rasa kopi.
Tekstur

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap parameter tekstur menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya konsentrasi gula aren. Nilai rata-rata kesukaan panelis pada
perlakuan AO sebesar 4,01, A1 sebesar 4,05, A2 sebesar 4,09, dan A3 sebesar 4,20. Nilai tersebut menunjukkan
bahwa seluruh perlakuan berada pada kategori disukai, dengan perlakuan A3 sebagai perlakuan yang paling
disukai oleh panelis.

Peningkatan nilai organoleptik tekstur diduga dipengaruhi oleh penambahan gula aren yang menghasilkan
bubuk kopi dengan karakteristik yang lebih homogen dan memberikan sensasi seduhan yang lebih lembut saat
dikonsumsi. Gula aren yang telah mengalami proses pengolahan memiliki sifat mudah larut dalam air sehingga
menghasilkan minuman kopi yang terasa lebih halus dan sedikit lebih kental dibandingkan perlakuan tanpa
penambahan gula aren. Kondisi tersebut menyebabkan tekstur seduhan kopi menjadi lebih nyaman di mulut
(mouthfeel), sehingga meningkatkan tingkat penerimaan panelis.

KESIMPULAN

Penambahan gula aren memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia dan organoleptik kopi bubuk biji
salak. Kadar air seluruh perlakuan berada pada kisaran 2,26-4,63% sehingga masih memenuhi standar mutu kopi
bubuk. Pada uji organoleptik, penambahan gula aren berpengaruh nyata terhadap warna serta berpengaruh sangat
nyata terhadap aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan dengan penambahan gula aren sebanyak 15 g (A3) merupakan
perlakuan terbaik karena memperoleh tingkat kesukaan panelis tertinggi pada seluruh parameter organoleptik.
Dengan demikian, penambahan gula aren dapat meningkatkan mutu dan daya terima kopi bubuk biji salak sehingga
berpotensi dikembangkan sebagai minuman alternatif yang bernilai tambah.

SARAN

Disarankan melakukan penelitian lanjutan mengenai umur simpan kopi bubuk biji salak dengan

penambahan gula aren untuk mengetahui kestabilan mutu produk selama penyimpanan.
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