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Abstract. Coffee ground have great potential to be used as an additional ingredient in making biscuits. The
purpose of this study is to create innovative coffee grounds biscuits that can be a promising business opportunity.
This study uses a Research and Development (R&D) research design with a 4D model (Define, Design, Develop,
and Disseminate). The results of this study are BIS'KOP (Biskuit Ampas Kopi) products that have a sweet taste,
light coffee aroma, crunchy texture, and brown color on the biscuit part and white color on the vanilla cream
part. Overall, the sensory characteristics of BIS'KOP products, including taste, aroma, texture, and color have
met the expected criteria and are worthy of being marketed. BIS'KOP products can be sold at a price of IDR
24,000.00 per package containing 5 (five) pcs of BIS'KOP. Each serving of BIS'KOP can meet 5% of energy
needs, 2% of protein needs, 7% of fat needs, and 5% of carbohydrate needs. Thus, it can be concluded that coffee
grounds biscuits have the potential as an alternative snack with a zero waste concept.
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Abstrak. Ampas kopi memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan
biskuit. Tujuan dari penelitian ini yaitu terciptanya biskuit ampas kopi yang inovatif dan dapat menjadi peluang
usaha yang menjanjikan. Penelitian ini menggunakan desain penelitian Research and Development (R&D) dengan
model 4D (Define, Design, Develop, dan Disseminate). Hasil penelitian ini adalah produk BIS’KOP (Biskuit
Ampas Kopi) yang memiliki rasa manis, aroma kopi yang ringan, tekstur yang renyah, serta warna cokelat pada
bagian biskuit dan warna putih pada bagian vanilla cream. Secara keseluruhan, karakteristik sensori produk
BIS’KOP, termasuk rasa, aroma, tekstur, dan warna telah memenuhi kriteria yang diharapkan dan layak untuk
dipasarkan. Produk BIS’KOP dapat dijual dengan harga Rp 24.000,00 per kemasan yang berisi 5 (lima) pcs
BIS’KOP. Setiap sajian BIS’KOP dapat memenuhi 5% dari kebutuhan energi, 2% dari kebutuhan protein, 7%
dari kebutuhan lemak, dan 5% dari kebutuhan karbohidrat. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa biskuit
ampas kopi memiliki potensi sebagai alternatif snack dengan konsep zero waste.

Kata kunci: Ampas kopi, Biskuit, BIS’KOP, Konsep zero waste.

1. LATAR BELAKANG

Ampas kopi merupakan produk sisa dari proses penyeduhan kopi dan dianggap sebagai
sampah organik (Diah Juliantari et al., 2018). Saat ini, produksi ampas kopi semakin meningkat
seiring dengan meningkatnya kebiasaan minum kopi oleh berbagai kalangan masyarakat
(Diamahesa & Muahiddah, 2022). Kebiasaan minum kopi di Indonesia telah ada sejak masa
kolonial Belanda (Fitriani, 2023). Kebiasan tersebut terus berlangsung hingga saat ini
ditunjukkan dengan berkembangnya banyak coffee shop di berbagai tempat. Kondisi demikian
tentu berpengaruh pada jumlah sampah ampas kopi yang dihasilkan, terutama yang dihasilkan
oleh coffee shop. Ampas kopi yang dihasilkan oleh coffee shop umumnya tidak digunakan lagi
dan dibuang.
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Seiring dengan berkembangnya konsep zero waste, telah banyak penelitian yang dilakukan
untuk memanfaatkan kembali ampas kopi menjadi produk yang berguna. Biasanya, ampas kopi
dimanfaatkan kembali sebagai pupuk organik (Agam et al., 2020), pewarna tekstil (Yahya &
Darwoto, 2021), lilin aromaterapi (Gita et al., 2021), pakan hewan (Diamahesa & Muahiddah,
2022), produk kecantikan (Badruttamam & Rianto, 2023) bahkan produk sabun batang
(Mardiah, 2023). Pemanfaatan ampas kopi sebagai produk makanan dan minuman masih
belum meluas. Dalam beberapa tahun ini, ampas kopi telah dimanfaatkan untuk pembuatan
bolu kemojo (Sihaloho et al., 2021), espresso ice cream (Winarno et al., 2022), muffin ampas
kopi (Ramadhan & Sofia Murtini, 2022), bolu klembem (Santoso & Minantyo, 2022), dan
kombucha ampas kopi (Sundara et al., 2024). Berdasarkan hasil penelitian tersebut,
menunjukkan bahwa ampas kopi dapat dimanfaatkan secara optimal untuk pembuatan produk
pangan lain, seperti biskuit.

Biskuit merupakan salah satu produk bakery yang sangat disukai oleh banyak orang.
Terbuat dari tepung, mentega, gula, telur dan pengembang, biskuit diproses dengan cara
dipanggang hingga memiliki kadar air kurang dari 5% (Nurfadilah et al., 2024). Dalam konteks
zero waste, ampas kopi memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan biskuit. Berdasarkan hal tersebut, penulis merasa tertarik untuk
mengembangkan produk biskuit dengan menambahkan ampas kopi melalui penelitian ini.
Diharapkan, ampas kopi dapat memiliki nilai ekonomis dan tidak lagi berakhir sebagai sampah
yang terbuang.

Tujuan dari penelitian ini yaitu terciptanya biskuit ampas kopi yang inovatif dan dapat
menjadi peluang usaha yang menjanjikan. Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu
dapat membantu mengurangi sampah dari ampas kopi, meningkatkan hardskill mahasiswa
dalam menghasilkan produk inovatif serta meningkatkan softskill maupun hardskill

kewirausahaan mahasiswa.

2. METODE PENELITIAN

Biskuit ampas kopi ini dikembangkan oleh mahasiswa Program Studi Seni Kuliner
Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini Semarang, selanjutnya diberi nama BIS’KOP. Jenis
ampas kopi yang digunakan pada penelitian ini adalah blended coffee ground dengan
komposisi 50% arabika dan 50% robusta. Ampas kopi diperoleh dari mitra coffee shop.
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Penelitian ini menggunakan desain penelitian Research and Development (R&D) dengan
model 4D (Define, Design, Develop, dan Disseminate) (Waruwu, 2024). Pada tahap pertama,
yaitu Define, dilakukan identifikasi masalah serta penetapan tujuan penelitian. Selanjutnya,
pada tahap Design, dilakukan perancangan produk BIS’KOP yang mencakup beberapa
kegiatan seperti formulasi produk, pemilihan alat dan bahan, serta penyusunan prosedur kerja
untuk pembuatan produk BIS’KOP. Pada tahap Develop, dilakukan eksperimen pembuatan
produk BIS’KOP hingga dihasilkan produk yang memenuhi mutu sensori. Pada tahap ini juga
dilakukan validasi produk oleh dosen ahli. Terakhir, pada tahap Disseminate, dilakukan uji
penerimaan terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna oleh panelis. Selain itu, dilakukan
perhitungan kandungan energi, protein, lemak dan karbohidrat dari produk BIS’KOP
menggunakan aplikasi Fatsecret.

Tahap Design dimulai dengan melakukan formulasi bahan dengan cara mengumpulkan
berbagai resep biskuit isi vanilla cream. Setalah melalui proses tersebut, dipilih 1 (satu) resep
yang paling memungkinkan untuk dimodifikasi. Selanjutnya, dilakukan persiapan alat dan
bahan. Alat yang digunakan dalam pembuatan BIS’KOP meliputi timbangan digital,
stainlesssteel bowl, spatula, saringan, chopper, mixer, sendok takar, cetakan biskuit, dan oven.
Bahan yang digunakan untuk pembuatan BIS’KOP dibagi menjadi 2 (dua) bagian yaitu bahan
untuk biskuit dan bahan untuk vanilla cream. Bahan biskuit terdiri atas 250g tepung terigu,
125g salted butter, 125g palm sugar, 30g ampas kopi, 1 (satu) btr telur, Y42sdt garam, "2sdt soda
kue, dan Y4sdt vanilla essence. Bahan vanilla cream terdiri atas 150g gula halus, 57g unsalted
butter, 23g shortening, dan Yisdt vanilla essence. Prosedur kerja pembuatan BIS’KOP

mengikuti diagram alir Gambar 1.
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Ampas Kopi Biskuit Vanilla cream
Ampas Kopi dari Mitra Penghalusan Palim Sugar Unsalted Butter, Mentega
! (Chopper) Putih, Gula Halus,
Pemanggangan ( 100°C, v Vanilla Essence
30 Menit) Salted Butter, Palm ¢
¢ Sugar, Vanilla Essence Pengadukan (mixer)
|
Pendinginan suhu ruang ¢ A 4
20 menit Pengadukan (mixer) Adonan Vanilla cream
Penghalusan (Chopper) * Telur
¢ v
Pengayakan 30 mesh Pengadukan (mixer)
Serbuk Ampas kopi . Tepung, Soda
_ kue
v
Pengadukan (Spaula)
Adonan Biskuit
v
Pendinginan Chiller 5°C 60 menit
v
Pencetakan Biskuit
v
Pemanggangan 140°C 30 menit
v
Pendinginan Biskuit Suhu Ruang
20 menit
v
Pengisian Krim Biskuit [¢————
v
Pengemasan Biskuit

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Produk BIS’KOP
Tahap Develop produk BIS’KOP telah melalui 8 (delapan) kali eksperimen untuk
menghasilkan produk yang optimal. Setiap produk yang dihasilkan dari eksperimen tersebut

terlebih dahulu divalidasi oleh dosen ahli.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasilnya adalah produk BIS’KOP yang memiliki rasa manis, aroma kopi yang ringan,
tekstur yang renyah, serta warna cokelat pada bagian biskuit dan warna putih pada bagian
vanilla cream. Secara keseluruhan, karakteristik sensori produk BIS’KOP, termasuk rasa,

aroma, tekstur, dan warna telah memenuhi kriteria yang diharapkan dan dinyatakan layak untuk
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dipasarkan. Selain itu, hasil penerimaan panelis pada tahap Disseminate menunjukkan bahwa

produk ini dapat diterima dengan baik. Gambar sketsa produk BIS’KOP dapat dilihat pada

Gambar 2.

vanilla Biskuit
cream

N

Gambar 2. Sketsa Produk BIS’KOP

Produk BIS’KOP memiliki takaran saji sebesar 17g per biskuit. Berdasarkan takaran ini,
maka dapat dihitung nilai Angka Kecukupan Gizi (AKG) untuk BIS’KOP. Perhitungan nilai
AKG ini mengacu pada Acuan Label Gizi (ALG) untuk kategori kelompok umum (Badan
Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, 2016). Dari hasil perhitungan, dapat
diketahui bahwa konsumsi BIS’KOP sebanyak 17g dapat memenuhi 5% dari kebutuhan energi,
2% dari kebutuhan protein, 7% dari kebutuhan lemak, dan 5% dari kebutuhan karbohidrat.

Identifikasi dan perhitungan biaya-biaya juga dilakukan pada penelitian ini. Tujuannya
untuk mengetahui harga jual produk BIS’KOP serta keuntungan dari penjualan tersebut
(Pratiwi et al., 2023). Rincian mengenai identifikasi dan perhitungan biaya dapat ditemukan
dalam Tabel 1 dan Tabel 2. Hasil perhitungan biaya menunjukkan bahwa 1 (satu) kemasan
yang berisi 5 (lima) pcs BIS’KOP memiliki harga jual sebesar Rp 24.000,00.

Tabel 1. Rancangan Biaya

JENIS BIAYA DAN URAIAN TOTAL (Rp)
A. BIAYA INVESTASI
Mixer Kris 3,4L 700.000
Oven Listrik Cosmos 120L 3.000.000
Philips Chopper Electric 450.000
Alat Sealing Plastik 150.000
SUBTOTAL 4.300.000

B. BIAYA VARIABEL
1. BIAYA BAHAN BAKU
Salted Butter (Holmand) 954.000
Palm sugar 270.000
Tepung Terigu (Pita Merah) 220.800
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JENIS BIAYA DAN URAIAN TOTAL (Rp)

Soda Kue 20.000

Telur Ayam 144.000

Ampas Kopi 0

Unsalted Butter (Luprak) 390.000

Shortening 108.000

Gula Halus 86.400

Garam 10.000

Vanilla Essense 64.800

Plastik pack/pcs 330.000

Pouch Package 1.050.000

SUBTOTAL 3.648.000

2. BIAYA PENDUKUNG

Tenaga kerja langsung 1.094.400

Biaya transportasi 364.800

Listrik dan air 729.600

SUBTOTAL 2.188.800

TOTAL BIAYA VARIABEL 5.836.800

C. BIAYATETAP
Biaya penyusutan alat investasi 1/36 115.278
SUBTOTAL 115.278
Tabel 2. Analisis Keuangan
Analisis Keuangan Hasil

Jumlah BIS’KOP yang Diproduksi 1500 pcs/300 kemasan
Biaya Produksi (Biaya Variabel + Biaya Tetap) Rp 5.543.640
BEP Harga (Biaya Produksi/Total Produksi) Rp 3.968
Target Laba Per Produk (BEP Per Produk * 20%) Rp 4.762
Harga Jual Per Kemasan (Isi 5 Produk) Rp 23.808
Pembulatan Harga Jual Per Kemasan Rp 24.000
Pendapatan (Harga Jual * Total Kemasan) Rp 7.200.000
Keuntungan (Pendapatan - Biaya Produksi) Rp 1.247.922
BEP Produksi (Biaya Produksi/Harga Jual) 248 kemasan
BEP Tingkat Pengembalian Modal (Pendapatan/Biaya Investasi) 0,6

Untuk memaksimalkan penjualan produk BIS’KOP, maka diperlukan kemasan yang
menarik dan bermanfaat. Penulis memilih kemasan plastik yang disegel sebagai kemasan
primer untuk menjaga kualitas dan kebersihan setiap produk. Selain itu, penulis memilih
kemasan standing pouch sebagai kemasan sekunder dan dapat menampung 5 (lima) pcs
BIS’KOP. Kemasan ini dirancang dengan klip untuk memudahkan buka tutup secara berulang,

dan dilengkapi label di kedua sisinya yang berisi informasi lengkap tentang produk.
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Gambar 3. Sketsa Kemasan BIS’KOP
Strategi pemasaran BIS’KOP mengadopsi bauran pemasaran dengan pendekatan 4P
(Product, Price, Promotion, dan Place) (Kartika et al., 2024). Produk yang ditawarkan adalah
BIS’KOP yang terdiri dari 5 (lima) kemasan dalam 1 (satu) pouch. Harga jual untuk setiap
pouch adalah Rp 24.000,00. Produk tersedia melalui penjualan online dan offline. Dalam hal
promosi, diterapkan potongan harga sebesar 15% untuk setiap pembelian 2 (dua) pouch. Target

pasar utama untuk BIS’KOP mencakup anak remaja, pemuda, dan orang dewasa.

4. KESIMPULAN DAN SARAN

Sampah ampas kopi ternyata memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan kembali
menjadi produk biskuit dengan nilai jual tinggi. Salah satu produk inovatif yang dihasilkan
adalah BIS’KOP, yang dijual dengan harga Rp 24.000,00 per kemasan berisi 5 (lima) pcs
BIS’KOP. Setiap sajian BIS’KOP dapat memenuhi 5% dari kebutuhan energi, 2% dari
kebutuhan protein, 7% dari kebutuhan lemak, dan 5% dari kebutuhan karbohidrat.
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