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Abstract : This research aims to analyze and study the influence of marination with Arabica coffee grounds on 

processed beef in terms of physical quality and consumer acceptance. The study was conducted at the Laboratory 

of the Culinary Education Program, Faculty of Engineering, Universitas Negeri Jakarta, from March 22, 2022, 

to September 25, 2023. The research method employed was experimental. The samples used in this study were 

processed beef marinated with Arabica coffee grounds for 60 minutes, 90 minutes, and 120 minutes. Subsequently, 

a panel test was conducted with 30 moderately trained panelists who evaluated predetermined aspects of 

consumer acceptance. Based on the results of the statistical hypothesis test using Anova for the physical quality 

test, it was found that there is an influence of marination with Arabica coffee grounds for 60 minutes, 90 minutes, 

and 120 minutes on the aspect of meat tenderness. According to the results of the statistical hypothesis test for 

consumer acceptance using the Friedman test, it was found that the texture of processed beef was influenced. 

Based on the results of the Tukey's test, in terms of product preference for surface color, coffee flavor, meat flavor, 

texture, coffee aroma, and distinctive meat aroma, the product most preferred from the research was processed 

beef marinated with Arabica coffee grounds for 120 minutes. 
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Abstrak : Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dan memperlajari pengaruh marinasi dari ampas kopi 

Arabika pada olahan daging sapi terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta, dimulai dari 22 

Mare 2022 Hingga 25 September 2023. Dengan metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. 

Dalam penelitian ini terdapat sampel yang digunakan yaitu Olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi 

Arabika dengan perbandingan wakti 60 menit, 90 menit dan 120 menit. Selanjutnya dilakukan uji panelis daya 

terima terhadap konsumen 30 orang panelis agak terlatih yang menilai beberapa aspek yang telah ditentukan. 

Berdasarkan dari hasil uji hipotesis ststistik uji kualitas fisik dengan menggunakan uji Anova diperoleh hasil 

terdapat pengarug dari marinasi ampas kopi Arabika dengan perbandingan waktu 60 menit, 90 menit, dan 120 

menit pada aspek tekstur keempukkan daging. berdasarkan hasil uji hipotesis statistik uji daya terima konsumen 

dengan uji firedmaan menunjukkan terdapat aspek yang terpengaruh yaitu tekstur dari olahan daging sapi. 

berdasarkan hasil dari uji Tuckey’s menunjukkan dalam aspek kesukaan produk terhadap taspek warna 

permukaan, rasa kopi, rasa daging, tekstur, aroma kopi dan aroma khas daging yang dihasilkan dari penelitian 

produk yang paling banyak disukai ialah olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi Arabika dalam waktu 

120 menit. 

 

Kata kunci: Ampas Kopi Arabika, Olahan Daging Sapi, Daya Terima Konsumen, Kualitas Fisik 
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LATAR BELAKANG 

Mengkonsumsi makanan merupakan suatu rutinitas yang harus dilakukan setiap hari 

kurang lebih sebanyak tiga kali dalam sehari. Makanan yang dikonsumsi harus memiliki 

komposisi yang lengkap dan seimbang agar tubuh dapat memperoleh energi dan zat gizi yang 

cukup. Komposisi yang dibutuhkan dalam setiap porsi makanan dapat berupa karbohidrat, 

protein hewani, protein nabati dan sayuran. Peran protein sangat dibutuhkan dalam makanan 

untuk menambah energi didalam tubuh agar dapat melakukan aktifitas dengan bertenaga. Jenis  

protein yang biasa ada didalam sejumlah porsi makanan yaitu pangan hewani  daging sapi, 

daging ayam, ikan dan telur. Salah satu protein hewani yang banyak dikonsumsi yaitu daging 

sapi, sebagai makanan pelengkap yang lezat dan bergizi.  

Berbagai macam olahan daging merah terutama sapi sangat berkembang pesat, sehingga 

memiliki banyak ragam olahan nikmat yang dapat dikonsumsi oleh setiap konsumen. Menurut 

Soperano (2005), daging olahan memiliki kandungan protein dan air lebih sedikit dibandingkan 

lemak dan mineralnya yang cukup banyak. Olahan daging diolah dalam banyaknya usaha 

makanan yang menjual berbagai macam hidangan daging. Usaha tersebut lebih sering 

menggunakan jenis daging sapi yang premium atau biasa disebut daging sapi impor yang 

dimana daging tersebut memiliki harga  lebih tinggi dibanding daging sapi lokal, Berbagai 

macam olahan daging merah terutama sapi sangat berkembang pesat, sehingga memiliki 

banyak ragam olahan nikmat yang dapat dikonsumsi oleh setiap konsumen.  

Terdapat beberapa jenis sapi yang dijual dalam pasaran sekitar diantaranya yaitu sapi 

Bali, sapi Madura dan sapi Jawa. Karakas pada daging juga sapi juga dapat mempengaruhi 

kualitas rasa dan tekstur, umunya karkas yang digunakan dalam olahan keseharian yaitu karkas 

bagian,paha, Hasil dari daging sapi lokal memiliki tekstur yang lebih cenderung keras dan alot 

sehingga biasanya daging sapi lokal harus melalui proses marinasi pengempukkan agar tidak 

memakan waktu dalam proses memasaknya. 

Umumnya dalam proses pengolahan daging yang memiliki tekstur keras, biasanya harus 

diolah dengan cara direbus terlebih dahulu dalam waktu yang cukup lama,tetapi cara tersebut 

dapat mempengaruhi kualitas rasa daging yang dapat membuat daging menjadi kurang gurih 

karena banyaknya sari atau jus daging yang keluar didalam air rebusan (Jamhari, 2004). 

Terdapat beberapa penemuan bahan alami yang mengandung asam atau enzim protease 

pemecah protein, bahan tersebut dimanfaatkan sebagai pengempuk daging dengan cara di 

marinasi agar mempersingkat waktu dalam proses pengolahannya. 

Marinasi pada daging sapi menggunakan bahan yang mengandung enzim  dapat 

memecahkan protein. Enzim tersebut dapat berupa enzim protease, biasa ditemukan dalam 
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bahan pengempuk alami daging seperti buah nanas, jahe dan getah daun papaya. Selain bahan 

pengempuk alami yang sudah umum ditemukan, terdapat satu bahan yang mengandung enzim 

protease didalamnya yaitu kopi, kopi memiliki beberapa jenis diantaranya kopi Arabika dan 

Robusta. Pemilihan jenis kopi sebagai bahan pengempuk daging yaitu jenis kopi Arabika, 

dikarenakan kualitas kopi Arabika berdiri diatas kopi robusta dan memiliki mutu asam yang 

sangat tinggi karena melewati proses fermentasi (Edison, 2019). Kopi Arabika mengandung 

enzim protease yaitu asam asetat, Asam Asetat merupakan asam yang dapat membantu 

menguraikan serat kolagen pada daging, asam asetat biasa dapat ditemui dalam cuka (Sutisno, 

2017). Kopi Arabika juga mengandung asam malat yang merupakan jenis asam organik yang 

dapat membantu proses pengempukkan (susanti, 2017), proses marinasi daging dilakukan 

dengan menggunakan ampas kopi, ampas kopi juga dapat dimanfaatkan sebaagai 

pengempukkan daging dengan menerapkan perbandingan waktu dan jumlah banyaknya ampas 

yang digunakan terhadap daging sapi yang ingin diolah menjadi sebuah hidangan. 

 Pemanfaatan ampas kopi dalam proses marinasi daging dapat dipakai dengan ukuran 

yang lebih banyak dibandingkan pemakaian bubuk kopi aslinya. Proses pengempukkan daging 

menggunakan ampas kopi hanya memakan waktu pada saat proses marinasi saja, yang nantinya 

tidak banyak mamakan waktu pada saat proses pengolahan daging sapi yang sudah dimarinasi 

dengan ampas kopi. waktu marinasi yang digunakan dalam penelitian ialah 60 menit, 90 menit 

dan 120 menit sesuai percobaan. Penggunaan ampas kopi dalam proses marinasi daging 

mengamati pada perubahan fisik yang terjadi pada daging yaitu fisik dalam tekstur/ kelunakkan 

olahan daging sapi. Proses ini meliputi pengaruh daya terima konsumen yang meliputi warna, 

aroma kopi, aroma khas daging, tekstur, rasa kopi dan rasa gurih. Marinasi daging sapi 

menggunakan ampas kopi Arabika dapat menghasilkan daging dengan tekstur yang lebih baik, 

melakukan marinasi daging menggunakan ampas kopi tidak menguras sari daging terlalu 

banyak sehingga hasil akhir pada daging masih terasa juicy.  

Penelitian ini juga dapat menguntungkan bagi beberapa orang karena ampas kopi 

mudah diperoleh, harganya cukup terjangkau dan dapat memudahkan wirausaha terutama yang 

ada dibidang food and baverage seperti tempat makan dan minum yang menjual jenis kopi 

(Coffee shop). Usaha dalam bidang tersebut dapat menjual berbagai variasi menu berbahan 

baku daging dengan harga terjangkau, seperti pembelian bahan baku daging yang cenderung 

memiliki harga tinggi. Penelitian ini juga memanfaatkan ampas kopi sebagai pengempuk alami 

berbeda dari yang biasanya sudah dikenal banyak. Dalam proses ini, pengolahan makanan 

dapat  memanfaatkan ampas kopi sabagai bahan sisa yang banyak dihasilkan tapi masih jarang 

dimanfaatkan didalam bidang food and baverage. Jika penelitian ini banyak diterapkan 
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diberbagai bidang usaha makanan dan minuman, maka penelitian ini dapat memiliki manfaat 

besar dalam memperkenalkan beragam jenis, manfaat dan kandungan biji kopi yang banyak 

tersebar di Indonesia kepada konsumen. 

 

KAJIAN TEORITIS 

Kualitas Fisik 

Uji kualitas fisik merupakan tahap penelitian yang digunakan untuk menilai 

karakteristik tampilan dari suatu produk yang meliputi pengukuran dan evaluasi berbagai 

parameter fisik seperti ukuran, bentuk, warna tekstur, kekerasan dan kekuatan (Suryati 2016). 

Dalam uji kualitas fisik pada daging dapat terpengaruh dari faktor sebelum dan sesudah proses 

pemotongan. Faktor sebelum pemotongan dapat mempengaruhi dalam kualitas daging seperti 

asal tempat, genetik spesies, tipe ternak, umur, jenis kelamin dan pakan. Sedangkan untuk 

faktor yang terjadi sesudah proses pemotongan adalah metode pengolahan, pemotongan, suhu 

daging, bahan tambahan seperti enzim pengempuk daging, dan metode penyimpanan. 

Daya Terima Konsumen 

Daya terima konsumen merupakan kemampuan seseorang dalam menilai suatu produk 

atau disebut juga tingkat kesukaan dan ketidaksukaan konsumen pada suatu produk yang akan 

dinilai. Daya terima konsumen dapat dilihat dari segi penampilan yang dilihat saat produk 

disajikan. Metode ini dilakukan untuk menganalisis respon yang dirasakan oleh indera manusia 

dengan merasakan suatu produk yang di tentukan.  Daya terima konsumen dapat dipengaruhi 

oleh  beberapa faktor dalam suatu produk seperti  warna, tekstur, aroma dan rasa (Suryati 2016). 

Olahan Daging Sapi 

Daging sapi pada umumnya memiliki bentuk yang sama jika hanya dilihat dari kasat 

mata saja, tetapi pada bagian dalamnya memiliki sekian banyak perbedaan. Hal tersebut dapat 

terjadi karena proses pemeliharaannya, berawal dari makanan yang dikonsumsi hingga aktifitas 

yang dilakukan oleh sapi tersebut. Jenis Sapi lokal, merupakan sapi yang sejak dulu kala sudah 

terdapat di Indonesia,juga sapi yang berasal dari Indonesia, tetapi sudah berkembang biak dan 

di budidayakan lama sekali di Indonesia sehingga memiliki ciri khas tertentu.  

Sapi lokal menunjukkan produktifitas dan kualitas daging yang baik dalam 

penggemukkan hingga ransum berenergi tinggi (Priyanto et al., 2015). Sapi lokal mampu 

mencapai persentase karkas yang baik jika dipotong pada kondisi perlemakkan tubuh yang baik 

(Ismail et al., 2014). Keempukkan daging dipengaruhi oleh luasnya serabut otot dan 

karakteristik jaringan ikat (Renand et al., 2001). 
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Ampas Kopi 

Kopi merupakan tanaman perkebunan yang sudah lama dibudidayakan. Selain sebagai 

sumber penghasilan rakyat, kopi menjadi komoditas andalan ekspor dan sumber pendapatan 

devisa Negara. Kopi dikonsumsi didunia mencapai 70% yang berasal dari spesies kopi arabika 

dan 26% berasal dari spesies kopi robusta (Pracaya,2011). Kopi merupakan tumbuhan yang 

buah nya di fermentasi terlebih dahulu sebelum diolah menjadi bahan utama minuman (Edison, 

2019). 

Ampas kopi merupakan hasil akhir atau sisa bubuk endapan dari proses penyeduhan 

kopi yang sebelumnya berasal dari biji kopi lalu di haluskan menjadi bubuk kopi (Puji 

Rahardjo, 2012). Penyeduhan kopi sering dilakukan diberbagai tempat penjualan kopi berbasis 

kafe. Maraknya pedagang minuman seduh yang berasal dari biji kopi ini membuat penjualan 

berbagai jenis kopi cukup meningkat. Biasanya tempat yang menyajikan minuman kopi rata-

rata menggunakan jenis kopi Arabika, karena keunggulannya dalam rasa, kekentalan,  dan 

aroma kopi yang kuat membuat para wirausaha minuman kopi menggunakan jenis kopi 

tersebut. 

Marinasi Daging Sapi 

Menurut Alvardo dan Sams (2003) marinasi daging menggunakan bahan yang bersifat 

asam, dapat menyebabkan pH turun dan otot daging mengkerut, akibatnya menurunkan 

kemampuan daging dalam mengikat air dan meningkatkan susut masak. Keempukan pada 

daging dapat disesuaikan dengan cara memutus ikatan dalam protein agar menjadi molekul 

yang lebih sederahana lagi. Dalam pemecahan ikatan ini diperlukan enzim pemecah ikatan 

peptida yaitu protease. Untuk menghasilkan olahan daging yang empuk, biasanya daging harus 

dimasak dengan cara direbus terlebih dahulu dalam waktu yang cukup lama. Cara tersebut 

dapat mempengaruhi tektur pada daging yang dapat membuat daging menjadi kurang gurih 

karena banyaknya sari atau jus dari daging yang keluar didalam air rebusan.  

Tetapi saat ini banyak penemuan Bahan alami yang digunakan sebagai bahan 

marinasi daging agar mempersingkat proses pengolahan, diantaranya adalah: nanas muda, 

jahe dan getah pepaya. 
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METODE PENELITIAN 

Metode dalam penelitian ini adalah eksperimen yaitu penelitian yang dilakukan untuk 

menguji suatu produk apakah terdapat pengaruh dari perlakuan yang telah diuji coba (Suryana, 

2010).  

Rancangan penelitian merupakan suatu rancangan yang dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh dari variabel X terhadap variabel Y. Dapat ditandai dari variabel X ialah Ampas kopi 

sebagai bahan marinasi olahan daging sapi dan variabel Y ialah daging sapi dimarinasi dengan 

ampas kopi. Dinilai dalam uji fisik yang meliputi aspek tekstur serta daya terima konsumen 

yang meliputi aspek warna, aroma kopi, aroma khas daging, tekstur, rasa kopi, dan rasa khas 

daging sapi      

Populasi dalam penelitian ini adalah olahan daging sapi marinasi ampas kopi arabika. 

Sampel penelitian ini adalah olahan daging sapi marinasi ampas kopi arabika dengan waktu 60 

menit, 90 menit dan 120 menit. 

Pengumpulan data dalam penelitian ini dilakukan menggunakan angket untuk 

mengambil data uji kualitas fisik dan uji daya terima konsumen yang dilakukan dengan 

memberikan sampel kepada 30 panelis secara acak dengan kategori agak terlatih. Kegiatan 

pengumpulan data dilakukan dengan menyebarkannya kepada mahasiswa di kampus. 

Teknik analisis data dalam penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh dari 

percobaan yang telat dilakukan yang menggunakan Uji Anova Rancangan Acak Lengkap. 

Metode analisis statistik data pada penelitian ini menggunakan Uji Friedmen. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Penilaian Aspek Tekstur 

1) Data Deskriptif 

Berikut hasil dari perhitungan deskriptif hasil penilaian dari daya terima 

konsumen olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi yang dilakukan terhadap 30 

orang panelis agak terlatih. Pengujian ini dilakukan dengan melakukan uji organoleptic 

yang meliputi aspek warna permukaan olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi 

arabika dengan perbandingan lama waktu marinasi 60 menit, 90 menit, dan 120 menit. 

Dijelaskan dalam tabel dibawah ini : 

Tabel 4.10 Penilaian Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur  

 

Kategori 

 

skor 

Olahan Daging Sapi Dengan Marinasi Ampas 

Kopi Arabika 

60 menit 90 menit 120 menit 

n % n % n % 

Sangat Suka 5 1 3,3 1 3,4 6 20,0 

Suka  4 5 16,7 13 43,3 20 66,7 

Agak Suka 3 11 36,7 16 53,3 4 13,3 

Tidak Suka  2 13 43,3 0 0 0 0 

Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah  30 100 30 100 30 100 

Mean  2,8 3,5 4,1 

Median  3 4 4 

Modus  3 4 4 

 

Berdasarkan pada tabel diatas disimpulkan bahwa penilaian uji daya terima 

konsumen olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi arabika dengan waktu 60 menit 

menunjukkan 1 orang panelis (3,3%) menyatakan sangat suka, 5 orang panelis (16,7%) 

menyatakan suka, 11 orang panelis (36,7%) menyatakan agak suka dan 13 orang panelis 

(43,3%) menyatakan tidak suka. Pada penilaian olahan daging sapi marinasi ampas kopi 

arabika dengan waktu 90 menit menunjukkan 1 orang panelis (3,3%) menyatakan sangat 

suka, 13 orang panelis (43,3%) menyatakan suka, dan 16 orang panelis (53,3%) 

menyatakan agak suka. Pada penilaian olahan daging sapi marinasi ampas kopi arabika  

dengan waktu 120 menit menunjukkan 6 orang panelis (20,0%) menyatakan sangat suka, 
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20 orang panelis (66,7%) menyatakan suka, 4 orang panelis (13,3%) menyatakan agak 

suka. 

Nilai rata-rata yang didapatkan melalui penilaian panelis dalam aspek warna 

permukaan pada olahan daging sapi marinasi ampas kopi arabika dengan lama waktu 60 

menit adalah 2,8 yang disebutkan berada pada rentang kategori agak suka. pada olahan 

daging sapi marinasi ampas kopi arabika dengan lama waktu 90 menit adalah 3,5 yang 

disebutkan berada pada rentang kategori suka dan pada olahan daging sapi marinasi ampas 

kopi arabika dengan lama waktu 120 menit adalah 4,6 yang disebutkan berada pada 

rentang kategori sangat suka. 

 Berdasarkan dari perhitungan rata-rata pada aspek warna permukaan olahan 

daging sapi marinasi ampas kopi arabika dengan waktu 120 menit memiliki rata-rata 

tertinggi yaitu 4,6 yang berada pada rentang kategori sangat suka. 

2) Uji Hipotesis  

Hasil penghitungan kepada 30 panelis agak terlatih diperoleh 𝑥2 hitung = 8,615  

pada taraf 𝛼=0,05, sedangkan 𝑥2tabel pada derajat kepercayaan db=3-1=2 yaitu sebesar 

5,99 tabel hasil penghitungan analisis berdasarkan aspek tekstur olahan daging dilihat pada 

tabel berikut : 

Kriteria pengujian 𝑥2hitung 𝑥2tabel Kesimpulan 

Tekstur . 8,615 5,99 𝑥2hitung > 𝑥2tabel maka 𝐻0 ditolak 

dan 𝐻1 diterima 

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai 𝑥2 hitung > 𝑥2tabel 𝐻0 ditolak dan 

𝐻1 diterima. Tabel diatas dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh tekstur daging pada 

substitusi ampas kopi arabika terhadap olahan daging sapi dengan perbandingan waktu 60 

menit, 90 menit dan 120 menit terhadap daya terima konsumen olahan daging sapi 

marinasi ampas kopi arabika. Untuk itu dilkukn lah uji lanjutan yaitu Tuckey’s untuk 

mengetahui kelompok mana yang berbeda nyata. 

A= rata-rata aspek tekstur olahan daging sapi marinasi ampas kopi 60 menit = 2,8 

B= rata-rata aspek tekstur olahan daging sapi marinasi ampas kopi 90 menit = 3,5 

C= rata-rata aspek tekstur olahan daging sapi marinasi ampas kopi 120 menit = 4,1 

Hasil uji Tuckey’s aspek tekstur 

|A-B| = | 2,8-3,5| = 0,7   ⟶ tidak berbeda nyata  

|A-C| = | 2,8-4,1 = 1,8   ⟶ berbeda nyata  

|B-C| = | 3,5-4,1| = 1,2   ⟶ berbeda nyata  
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Berdasarkan hasil uji Tuckey’s pada aspek tekstur olahan daging sapi perlakuan 

60 menit (A) tidak berbeda nyata dengan perlakuan 90 menit (B), sedangkan untuk olahan 

daging sapi perlakuan 60 menit (A) berbeda nyata dengan perlakuan 120 menit (C) dan 

untuk olahan daging sapi perlakuan 90 menit (B) berbeda nyata dengan perlakuan 120 

menit (C). dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa perlakuan 90 menit(A) dan 

perlakuan 120 menit (C) adalah produk yang disukai dalam kriteria aspek tekstur 

Aspek Tekstur  

Pada aspek Tekstur Daging pada olahan daging sapi dengan rata rata tertinggi berada 

pada waktu perlakuan 120 menit dengan skor rata-rata sebesar 4,6 yang menunjukkan tekstur 

daging sapi pada olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi arabika dapat diterima dan 

sangat disukai oleh konsumen  

Hasil Uji Fisik  

Uji fisik tekstur daging sapi dilakukan dengan sebanyak 3 kali ulangan . hasil dari uji 

anova  Pada tekstur olahan daging sapi menunjukkan bahwa terdapat pengaruh pada tekstur 

daging sapi dari marinasi ampas kopi arabika. Keempukkan pada olahan daging sapi 

merupakan perubahan yang terjadi dalam uji fisik. Kelembutan tekstur pada daging dapat 

dipengaruhi dari berbagai faktor diantaranya proses marinasi yang memecah protein pada 

daging karena terdapatnya zat asam. 

Pada uji hipoteses terdapat pengaruh tekstur pada olahan daging sapi dengan marinasi 

ampas kopi arabika dengan perbandingan waktu 60menit, 90 menit dan 120 menit. Hal tersebut 

dikarenakan ampas kopi memiliki kandungan asam yang memecah protein sehingga 

menghasilkan perubahan tekstur dalam perlakuan waktu marinasi yang berbeda. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Berdasarkan hasil uji coba olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi arabika 

didapatkan perbandingan waktu terbaik dari hasil uji validasi yang dilakukan kepada 5 orang 

dosen ahli Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta 

yang ditentukan dalam perbedaan waktu marinasi yaitu 60 menit, 90 menit dan 120 menit. Data 

deskriptif yang diperoleh dari hasil penelitian uji daya terima konsumen yang meliputi 

beberapa aspek diantaranya yaitu warna permukaan, aroma kopi, aroma khas daging, tekstur 

daging, rasa kopi dan rasa khas daging. 

Dalam penilaian uji daya terima konsumen didapatkan melalui uji organoleptik yang 

dilakukan kepada 30 orang panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa Pendidikan Tata 
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Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta. Dalam perlakuan uji organoleptic berguna 

untuk memberikan penilaian terhadap produk olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi 

arabika dengan perbandingan waktu 60 menit, 90 menit dan 120 menit. Hasil analisis dari uji 

deskriptif pada aspek warna permukaan menyatakan nilai rata-rata tertinggi lama waktu 

marinasi 90 menit  sebesar 4,03 dalam kategori penilaian suka.  

Pada aspek aroma kopi diperoleh dengan rata-rata tertinggi lama waktu marinasi 90 

menit dengan rata-rata 3,8 dalam kategori penilaian suka. Pada aspek aroma daging diperoleh 

dengan nilai tertinggi lama waktu marinasi 90 menit dengan rata-rata 4,1 dalam kategori 

penilaian suka. Dalam aspek tekstur diperoleh dengan rata-rata tertinggi lama waktu marinasi 

120 menit dengan rata-rata 4,1 dalam kategori penilaian suka. Pada aspek rasa kopi diperoleh 

dengan nilai  tertinggi lama waktu marinasi 90 menit dengan rata-rata 3,73 dalam kategori 

penilaian suka dan Pada aspek rasa khas daging diperoleh dengan rata-rata tertinggi lama waktu 

marinasi 120 menit dengan rata-rata 3,93 dalam kategori penilaian suka. 

Berdasarkan hasil perhitungan yang dilakukan, olahan daging sapi dengan ampas kopi 

arabika dapat diterima dan disukai oleh konsumen. Hasil pengujian hipotesis dengan uji 

friedman dengan taraf signifikan menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh dari 4 aspek 

yang telah diteliti yaitu aspek warna permukaan, aroma kopi, aroma daging dan rasa khas 

daging sedangkan terdapat perbedaan yang signifikan pada 2 aspek yang telah diteliti 

diantaranya aspek tekstur dan rasa kopi dilanjutkan dengan uji Tuckey’S untuk hasil aspek 

tekstur pada olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi arabika produk 120 menit 

menunjukkan lebih disukai oleh panelis daya terima konsumen dan dalam aspek rasa kopi pada 

olahan daging sapi dengan marinasi ampas kopi arabika produk 90 menit menunjukkan lebih 

disukai oleh panelis daya terima konsumen. 

Saran  

Pada hasil penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran yang didapat sebagai berikut: 

1. Melakukan penentuan suhu simpan yang sesuai pada daging sebelum diolah 

2. Memanfaatkan sisa potongan daging yang tidak dimanfaatkan untuk diolah. 

3. Melakukan penelitian lanjut terhadap pemanfaat ampas kopi arabika yang di aplikasikan 

dalam produk berbeda. 
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