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ABSTRACT 

The new taste presented by the addition of espresso coffee in making semprong cakes can also be an alternative for the 

community to enjoy semprong cakes. This research is an experimental study of making semprong cakes with the addition of 

espresso coffee levels of 30%, 60% and 90%. Experiments were carried out on 15 trained panelists and 20 untrained 

panelists. Based on the results of the hedonic quality test, the results obtained were that as many as 20 people, starting from 

20 combined panelists, 10 trained panelists, and 10 untrained panelists stated that the coconut milk substitute semprong 

cake experiment with espresso coffee had significant differences in the color aspect. aroma, texture, and taste. Based on the 

results of the hedonic test, it was found that as many as 15 people including 15 combined panelists, 5 trained panelists, and 

10 untrained panelists stated that they preferred color, aroma, texture, and taste in the sample. A (30%) which has a dark 

brown color, coffee aroma, very crunchy texture, and a sweet and slightly bitter taste. 
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ABSTRAK 

Cita rasa baru yang dihadirkan oleh penambahan kopi espresso dalam membuat kue semprong juga dapat menjadi salah 

satu alternatif masyarakat dalam menikmati kue semprong. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen pembuatan kue 

semprong dengan penambahan kopi espresso kadar 30%, 60%, dan 90%. Eksperimen dilakukan terhadap 15 orang panelis 

terlatih dan 20 orang panelis tidak terlatih. Berdasarkan hasil uji mutu hedonik diperoleh hasil bahwa, sebanyak 20 orang 

mulai dari panelis gabungan sebanyak 20 orang, panelis terlatih sebanyak 10 orang, serta panelis tidak terlatih sebanyak 

10 orang menyatakan bahwa eksperimen kue semprong substitusi santan dengan kopi espresso terdapat perbedaan nyata 

pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa.Berdasarkan hasil uji hedonik diperoleh hasil bahwa sebanyak 15 orang 

diantaranya panelis gabungan sebanyak 15 orang, panelis terlatih sebanyak 5 orang, serta panelis tidak terlatih sebanyak 

10 orang menyatakan lebih menyukai warna, aroma, tekstur, dan rasa pada sampel A (30%) yang memiliki warna coklat 

tua, aroma bau kopi, tekstur yang sangat renyah, dan rasa yang manis dan sedikit pahit. 

 

Kata Kunci: Kopi Espresso, Kue Semprong, Organoleptik 

 

 

PENDAHULUAN 

Hasil sektor pertanian berupa produksi kopi sebagai 

komoditas yang sangat penting dalam perekonomian dan 

Indonesia mampu menempati posisi ketiga di dunia pada 

tahun 2020. Pada posisi pertama sebagai penghasil kopi 

terbesar di dunia adalah negara Brasil dengan jumlah kopi 

yang dihasilkan sebanyak 63,4 juta karung berukuran 60 

kilogram tahun 2020. Kemudian Vietnam menduduki posisi 

kedua sebagai negara penghasil kopi terbesar di dunia 

dengan jumlah kopi yang mampu dihasilkan sebanyak 29 

juta karung. Sementara Indonesia sendiri menduduki posisi 

ketiga sebagai negara penghasil kopi terbesar di dunia 

dengan jumlah kopi yang dihasilkan sebanyak 11,95 juta 

karung. 

Hal ini juga mengacu pada perkembangan industri kopi 

di Indonesia seperti Coffee Shop yang semakin populer 

dikalangan masyarakat salah satu pemicunya karena adanya 

budaya nogkrong sambil ngopi yang justru membuat bisnis 

kopi semakin bertumbuh. Terbukti pada tahun 2019 jumlah 

gerai kopi di Indonesia mencapai lebih dari 2.950 gerai. 

 

 

Meningkat hampir tiga kali lipat dibandingkan pada tahun 

2016, yang hanya 1.000 gerai. Di mana market value yang 

dihasilkan mencapai Rp 4,8 triliun market. 

Seiring populernya tren kopi di masyarakat dari tahun 

ke tahun, hal ini juga memicu perkembangan bisnis di 

bidang kuliner, di mana rata-rata setiap Coffee Shop di 

Indonesia menyediakan hidangan makanan baik makanan 

berat maupun makanan ringan atau camilan sebagai 

makanan pendamping kopi. 
Salah satu bahan baku yang sering digunakan dalam 

membuat camilan hingga makanan penutup di Indonesia 

adalah santan yang berasal dari salah satu hasil olahan pohon 

kelapa, selain dapat memberikan cita rasa yang gurih santan 

juga dapat mempengaruhi tekstur dan aroma sebuah 

makanan. Banyaknya penggunaan santan pada produk 

makanan di Indonesia yang salah satunya adalah camilan 

ringan maupun makanan penutup, hal ini dipengaruhi karena 
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kelapa menjadi salah satu komoditas pangan terbesar di 

Indonesia. 

Dari sekian banyak camilan yang sudah beredar di 

masyarakat khususnya yang menggunakan santan, baik itu 

camilan asli dari berbagai daerah di Indonesia maupun 

camilan yang berasal dari luar negeri, tidak sedikit makanan 

yang memiliki rasa monoton atau sudah tidak sesuai pada 

zamannya saat ini, sehingga terasa kurang populer di 

kalangan milenial. Maka sangat diperlukan pengembangan 

dengan mengubah atau menggabungkan bahan dasar dan 

bahan pendukung yang baru. Dengan demikian maka akan 

di dapatkan sebuah varian terbaru, baik dari segi rasa, aroma, 

tekstur, ataupun hanya sekadar perubahan dari segi warna. 

Dari beberapa jenis camilan di Indonesia yang menggunakan 

santan, dalam hal ini eksperimen akan lebih difokuskan pada 

camilan kue semprong. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Bahan Penelitian 

Bahan dalam pembuatan kue semprong diantaranya 

tepung beras, tepung sagu, gula, telur, santan, margarine, 

garam, kopi espresso. Alat dalam pembuatan kue semprong 

diantaranya wadah, cetakan semprong, ballon whisk, ladle, 

saringan, sumpit. 

Tempat Pelaksanaan 

Eksperimen produk akan dilaksanakan pada bulan 

Oktober – Desember 2022 di Laboraturium Kampus 

Politeknik Pariwisata Batam dan rumah peneliti yang 

berada di Bengkong. 

Metode yang Digunakan 

Dalam penelitian ini menggunakan metode penelitian 

eksperimen. Objek penelitian yang peneliti gunakan adalah 

tiga sampel kue semprong dengan campuran kopi espresso 

sebanyak 30%, 60%, dan 90%. Pada penelitian ini, subjek 

penelitiannya adalah 35 orang panelis yang terdiri dari 15 

orang panelis terlatih dan 20 orang panelis tidak terlatih. 

Objek penelitian kali ini adalah kue semprong kopi espresso. 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji hedonik 

dan uji mutu hedonik. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian uji mutu hedonik dan uji 

hedonik yang telah dilakukan terhadap kue semprong 

dengan substitusi santan dengan kopi espresso dengan 3 

sampel yaitu sampel A (30%), sampel B (60%), dan sampel 

C (90%). Berikut hasil dan pembahasan dalam penelitian 

ini. 

 

Hasil Uji Mutu Hedonik 

a. Warna 

Berdasarkan hasil penelitian panelis gabungan sebanyak 

20 panelis yang kemudian datanya diolah menggunakan 

IBM SPSS 26 dengan metode Duncan diperoleh hasil 

sesuai pada tabel 4.1 yaitu nilai sig 0,000 dimana nilai sig 

< 0,05 Maka Hₐ (hipotesis alternatif) dapat diterima dan Hₒ 

(hipotesis nol) dapat ditolak. Hal ini terdapat perbedaan 

nyata pada rasa terhadap 3 perbandingan sampel kue 

semprong. Berdasarkan grafik 4.1 diperoleh nilai warna 

tertinggi sebesar 4,8 yaitu sampel C (90%) dengan kriteria 

coklat gelap yang dipengaruhi oleh substitusi santan 

dengan kopi espresso pada proses pembuatan kue 

semprong sehingga membuat warna pada kue semprong 

semakin gelap. 

b. Aroma 

Hasil dari penelitian panelis gabungan sebanyak 20 panelis 

yang kemudian datanya diolah menggunakan IBM SPSS 

26 dengan metode Duncan diperoleh hasil sesuai pada 

tabel 4.3 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 Maka Hₐ (hipotesis 

alternatif) dapat diterima dan Hₒ (hipotesis nol) dapat 

ditolak. Hal ini terdapat perbedaan nyata pada aroma 

terhadap 3 perbandingan sampel kue semprong. 

Berdasarkan grafik 4.2 diperoleh nilai aroma tertinggi 

sebesar 4,6 yaitu sampel C (90%) dengan kriteria bau kopi 

kuat yang dipengaruhi oleh substitusi santan dengan kopi 

espresso pada proses pembuatan kue semprong sehingga 

membuat aroma kopi pada kue semprong semakin kuat. 

c. Tekstur 

 

Hasil dari penelitian panelis gabungan sebanyak 20 

panelis yang kemudian datanya diolah menggunakan 

IBM SPSS 26 dengan metode Duncan diperoleh hasil 

sesuai pada tabel 4.5 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 Maka 

Hₐ (hipotesis alternatif) dapat diterima dan Hₒ (hipotesis 

nol) dapat ditolak. Hal ini terdapat perbedaan nyata pada 

tekstur terhadap 3 perbandingan sampel kue semprong. 

Berdasarkan grafik 4.3 diperoleh nilai tekstur tertinggi 

sebesar 4,95 yaitu sampel A (30%) dengan kriteria sangat 

renyah yang dipengaruhi oleh substitusi santan dengan 

kopi espresso sebanyak 30% pada proses pembuatan kue 

semprong sehingga membuat tekstur kue semprong 

sangat renyah. 

d. Rasa 

 

Hasil dari penelitian panelis gabungan sebanyak 20 

panelis yang kemudian datanya diolah menggunakan 

IBM SPSS 26 dengan metode Duncan diperoleh hasil 

sesuai pada tabel 4.7 dimana nilai sig 0,000 < 0,05 Maka 

Hₐ (hipotesis alternatif) dapat diterima dan Hₒ (hipotesis 

nol) dapat ditolak. Hal ini terdapat perbedaan nyata pada 

rasa terhadap 3 perbandingan sampel kue semprong. 

Berdasarkan grafik 4.4 diperoleh nilai rasa tertinggi 

sebesar 5 yaitu sampel A (30%) dengan kriteria manis 

dan sedikit pahit yang dipengaruhi oleh substitusi santan 

dengan kopi espresso sebanyak 30% pada proses 

pembuatan kue semprong sehingga membuat rasa pada 

kue semprong menjadi sedikit pahit. 

Hasil Uji Mutu Hedonik 

 

1. Warna 

Berdasarkan tabel 4.25 uji hedonik panelis gabungan 

pada aspek warna kue semprong dapat disimpulkan 

bahwa sampel A (30%) memiliki jumlah 7 panelis sangat 

suka dengan persentase 47%, 7 panelis suka dengan 

persentase 47%, dan 1 panelis agak suka dengan 

persentase 7%. Sampel B (60%) memiliki 2 panelis 

sangat suka dengan persentase 13%, 7 panelis suka 

dengan persentase 47%, 5 panelis agak suka dengan 
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persentase 33%, dan 1 panelis tidak suka dengan 

persentase 7%. Sampel C (90%) memiliki 1 panelis suka 

dengan persentase 7%, 7 panelis agak suka dengan 

persentase 47%, 5 panelis tidak suka dengan persentase 

33%, dan 2 panelis sangat tidak suka dengan persentase 

13%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Tabel 4.1 Hasil Skor Warna Kue Semprong Panelis 

Gabungan 

2. Aroma 

Berdasarkan tabel 4.26 uji hedonik pada aspek aroma kue 

semprong terhadap panelis gabungan maka dapat 

disimpulkan bahwa sampel A (30%) memiliki 11 panelis 

sangat suka dengan persentase 73% dan 4 panelis suka 

dengan persentase 27%. Sampel B (60%) memiliki 5 panelis 

sangat suka dengan persentase 33%, 8 panelis suka dengan 

persentase 53%, dan 2 panelis agak suka dengan persentase 

13%. Sampel C (90%) memiliki 5 panelis suka dengan 

persentase 33%, 8 panelis agak suka dengan persentase 53%, 

dan 2 panelis tidak suka dengan persentase 13%. 

 

 

Nilai 

 

Skor 

Sampel A 

(30%) 

Sampel B 

(60%) 

Sampel C 

(90%) 

Jumlah 
Panelis 

% 
Jumlah 
Panelis 

% 
Jumlah 
Panelis 

% 

Sangat 

Suka 
5 11 73% 5 33% 0 0% 

Suka 4 4 27% 8 53% 5 33% 

Agak 
Suka 

3 0 0% 2 13% 8 53% 

Tidak 

Suka 
2 0 0% 0 0% 2 13% 

Sangat 

Tidak 
Suka 

 

1 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

Total  15  15  15  

Tabel 4.2 Hasil Skor Aroma Kue Semprong Panelis Gabungan 

3. Tekstur 

Berdasarkan tabel 4.27 uji hedonik pada aspek tekstur kue 

semprong terhadap panelis gabungan maka dapat 

disimpulkan bahwa sampel A (30%) memiliki 13 panelis 

sangat suka dengan persentase 87% dan 2 panelis suka 

dengan persentase 13%. Sampel B (60%) memiliki 6 panelis 

sangat suka dengan persentase 40% dan 9 panelis suka 

dengan persentase 60%. Sampel C (90%) memiliki 1 panelis 

sangat suka dengan persentase 7%, 10 panelis suka dengan 

persentase 67%, 3 panelis agak suka dengan persentase 20%, 

dan 1 panelis tidak suka dengan persentase 7%. 

Pembahasan 

Pembahasan yang komprehensif menjelaskan mengapa 

dan bagaimana hasil penelitian dilakukan, dan tidak hanya 

mengungkapkan kembali hasil yang disebutkan di atas 

dalam bentuk kalimat, bukan mengulanginya. Kalimat 

penutup harus diberikan pada akhir pembahasan. 

 

 

Nilai 

 

Skor 

Sampel A 

(30%) 

Sampel B 

(60%) 

Sampel C 

(90%) 

Jumlah 
Panelis 

% 
Jumlah 
Panelis 

% 
Jumlah 
Panelis 

% 

Sangat 

Suka 
5 13 87% 6 40% 1 7% 

Suka 4 2 13% 9 60% 10 67% 

Agak 

Suka 
3 0 0% 0 0% 3 20% 

Tidak 

Suka 
2 0 0% 0 0% 1 7% 

Sangat 

Tidak 
Suka 

 

1 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

Total  15  15  15  

Tabel 4.3 Hasil Skor Tekstur Kue Semprong Panelis Gabungan 

4. Rasa 

Berdasarkan tabel 4.28 uji hedonik pada aspek rasa kue 

semprong terhadap panelis gabungan maka dapat 

disimpulkan bahwa sampel A (30%) memiliki 14 panelis 

sangat suka dengan persentase 93% dan 1 panelis suka 

dengan persentase 7%. Sampel B (60%) memiliki 4 panelis 

sangat suka dengan persentase 27%, 8 panelis suka dengan 

persentase 53%, dan 3 panelis agak suka dengan persentase 

20%. Sampel C (90%) memiliki 2 panelis suka dengan 

persentase 13%, 5 panelis agak suka dengan persentase 33%, 

5 panelis tidak suka dengan persentase 33%, dan 3 panelis 

sangat tidak suka dengan persentase 20%. 

 

 

Nilai 

 

Skor 

Sampel A 

(30%) 

Sampel B 

(60%) 

Sampel C 

(90%) 

Jumlah 

Panelis 
% 

Jumlah 

Panelis 
% 

Jumlah 

Panelis 
% 

Sangat 

Suka 
5 14 93% 4 27% 0 0% 

Suka 4 1 7% 8 53% 2 13% 

Agak 

Suka 
3 0 0% 3 20% 5 33% 

Tidak 

Suka 
2 0 0% 0 0% 5 33% 

Sangat 

Tidak 
Suka 

 

1 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

 

3 

 

20% 

Total  15  15  15  

Tabel 4.4 Hasil Skor Rasa Kue Semprong Panelis Gabungan 

 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian uji mutu hedonik dan uji 

hedonik yang telah dilakukan terhadap kue semprong 

dengan substitusi santan dengan kopi espresso dengan 3 

sampel yaitu sampel A (30%), sampel B (60%), dan sampel 

C (90%) maka dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil uji mutu hedonik diperoleh hasil bahwa, 

sebanyak 20 panelis gabungan menyatakan bahwa 

eksperimen kue semprong substitusi santan dengan kopi 

espresso terdapat perbedaan nyata pada aspek warna, aroma, 

 

Nilai 

 

Skor 

Sampel A 

(30%) 

Sampel B 

(60%) 

Sampel C 

(90%) 

Jumlah 

Panelis 
% 

Jumlah 

Panelis 
% 

Jumlah 

Panelis 
% 

Sangat 

Suka 
5 7 47% 2 13% 0 0% 

Suka 4 7 47% 7 47% 1 7% 

Agak 

Suka 
3 1 7% 5 33% 7 47% 

Tidak 

suka 
2 0 0% 1 7% 5 33% 

Sangat 

Tidak 

Suka 

 

1 

 

0 

 

0% 

 

0 

 

0% 

 

2 

 

13% 

Total  15  15  15  
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tekstur, dan rasa. Panelis terlatih menyatakan bahwa 

eksperimen kue semprong substitusi santan dengan kopi 

espresso terdapat perbedaan yang nyata pada aspek warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Panelis tidak terlatih menyatakan 

bahwa eksperimen kue semprong substitusi santan dengan 

kopi espresso terdapat perbedaan yang nyata. 

 

2. Berdasarkan hasil uji hedonik diperoleh hasil bahwa 

sebanyak 15 panelis gabungan lebih menyukai warna, 

aroma, tekstur, dan rasa pada sampel A (30%) yang memiliki 

warna coklat tua, aroma bau kopi, tekstur yang sangat 

renyah, dan rasa yang manis dan sedikit pahit. 
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