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ABSTRACT 

Introduction: Cendol is one of the popular drinks in Indonesia which is made from flour with incomplete 
nutritional content, so it is necessary to modify the formulation of cendol by adding catfish meat and 
coffee powder to complement the nutritional value of cendol products. The purpose of this study was to 
determine the effect of adding coffee grounds to consumer acceptance and the nutritional value of catfish 
cendol products. Method: This study used a completely randomized design (CRD), with 4 additional 
treatments of coffee powder 0 g, 2 g, 4 g, and 6 g. Result: The results showed that the best cendol 
according to consumer acceptance based on hedonic results was code K2 with the addition of 4 g coffee 
powder with a water content of 65.34%, ash content 0.48%, fat content 0.52%, protein content 11.13%, 
and 23.53% carbohydrates. Conclusion: The conclusion of this study was that the addition of coffee 
powder had an effect on the hedonic results of catfish cendol. 

 
ABSTRAK 

Pendahuluan: Cendol adalah salah satu minuman populer di Indonesia yang berbahan baku tepung- 
tepungan dengan kandungan gizi yang kurang lengkap, sehingga perlu dilakukan modifikasi formulasi 
dari cendol dengan menambahkan daging ikan lele dan serbuk kopi untuk melengkapi nilai gizi dari 
produk cendol. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan serbuk kopi 
terhadap penerimaan konsumen dan nilai gizi produk cendol lele. Metode: Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan penambahan serbuk kopi 0 g, 2 g, 4 g, dan 6 g. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan, cendol terbaik menurut penerimaan konsumen berdasarkan hasil 
hedonik adalah kode K2 dengan penambahan serrbuk kopi 4 g dengan kandungan kadar air 65,34%, 
kadar abu 0,48%, kadar lemak 0,52%, kadar protein 11,13%, dan karbohidrat 23,53%. Kesimpulan: 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan serbuk kopi berpengaruh terhadap hasil hedonik 
cendol lele. 

 
 

Sitasi:   Anggraeni, N., & Handayani, H. T. (2022). Penerimaan konsumen dan nilai gizi cendol ikan lele (Clarias batrachus) dengan 
  penambahan serbuk kopi. Agromix, 13(1), 1-8. https://doi.org/10.35891/agx.v13i1.2655   

 

PENDAHULUAN 
 

Konsumsi protein pada masyarakat di Indonesia belum memenuhi standar Angka Kecukupan Gizi yang sudah 
dianjurkan oleh pemerintah. Konsumsi komoditas ikan masyarakat Indonesia pada tahun 2019 sebesar 54,49 
kilogram/kapita/tahun (Riyadi dkk., 2021). Konsumsi ikan di Indonesia lebih rendah jika dibandingkan dengan Malaysia, 
Singapura dan Jepang yang sudah mencapai lebih dari 70 kilogram/kapita/tahun (Anggraeni, 2020). Padahal di sisi lain 
potensi perikanan di Indonesia jauh lebuh besar dibanding negara tersebut. Menurut Kusdiantoro dkk., (2019), 
menyatakan bahwa perikanan tangkap di Indonesia memiliki kontribusi pada perikanan tangkap di dunia, selain itu 
perikanan budidaya juga mulai berkembang dengan beberapa produk unggulan salah satunya adalah fillet ikan. 

Salah satu jenis ikan air tawar yang dapat dijadikan produk adalah ikan lele karena sudah sangat populer di 
masyarakat Indonesia. Menurut Annisa dkk. (2017), Ikan lele termasuk dalam kategori hasil perikanan budidaya yang 
cukup melimpah di Indonesia karena mudah untuk dibudidayakan. Permasalahan yang sering terjadi pada produksi 
budidaya ikan lele adalah adanya ikan lele yang berukuran besar atau oversize. Lele yang berukuran besar ini tidak 
diminati oleh masyarakat karena rasanya hambar sehingga berpotensi untuk diolah menjadi produk baru agar nilai 
jual ikan lele oversize dapat meningkat. 
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Salah satu cara untuk meningkatkan nilai jual ikan lele adalah dengan diversifikasi produk. Diversifikasi produk 
yang akan dilakukan yaitu mengolah daging ikan lele oversize menjadi produk cendol yang merupakan salah satu jenis 
minuman tradisional yang familiar. Penggunaan ikan lele sebagai bahan baku pembuatan cendol diharapkan dapat 
mempertahankan tekstur kenyal pada cendol serta menambah nilai gizi yang dapat mencukupi Angka Kecukupan Gizi 
harian komponen protein. Penelitian Frison dan Clément (2020) menyatakan bahwa menciptakan produk baru 
dengan bahan baku yang sudah familiar dapat menjadi salah satu cara terbaik untuk mengatasi kasus kekurangan gizi 
mikro maupun makro. Salah satu produk diversifikasi ikan lele yang pernah dilakukan oleh Munawaroh dan Jacoeb 
(2020) adalah membuat nugget dan kerupuk berbahan baku ikan lele. Dengan begitu, ada banyak potensi produk- 
produk baru yang bisa dikembangkan dengan menggunakan bahan baku ikan lele. 

Kandungan protein Ikan lele dumbo cukup tinggi tinggi yaitu 17,7- 26,7% sedangkan kandungan lemaknya sebesar 
0,95 -11,5%. Santoso (2018) menyatakan bahwa Ikan lele juga mengandung karoten, vitamin A, fosfor, kalsium, zat 
besi, vitamin B1, vitamin B6, vitamin B12 dan kaya asam amino yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh manusia 
baik anak-anak, dewasa maupun orang tua. Selain itu, lele memiliki manfaat untuk membantu pertumbuhan dan 
perkembangan pada anak, kandungan asam amino esensial sangat berguna untuk pertumbuhan tulang membantu 
penyerapan kalsium dan menjaga, keseimbangan nitrogen dalam tubuh dan memelihara masa tubuh anak agar tidak 
terlalu berlemak. 

Selain itu, di Indonesia maupun di dunia perkembangan produksi kopi memiliki potensi besar untuk dikembangkan 
lebih lanjut dengan produksi biji kopi Indonesia mencapai 729.1000 ton (Meiri dkk., 2014). Jumlah produksi yang besar 
serta manfaat dalam dunia kesehatan membuat kopi semakin digandrungi oleh penggiat kuliner di berbagai usia 
Fernandez-Gomez dkk. (2016) menyatakan bahwa kopi dapat menurunkan kadar insulin dari penderita diabetes 
militus. Menurut penelitian Kobayashi dkk. (2017) menyatakan bahwa Asam klorogenat merupakan salah satu 
kandungan kopi yang berperan penting dalam menurunkan kadar glukosa dalam darah. Asam klorogenat bekerja 
dengan cara menghambat translokasi glukosa- 6 fosfat. 

Berbagai macam potensi dan keunggulan dari daging ikan lele dan serbuk kopi, maka dapat dilakukan penelitian 
dengan mengkolaborasikan kedua bahan tersebut. Penambahan serbuk kopi diharapkan dapat meningkatkan cita rasa 
cendol lele pada konsumen. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
serbuk kopi terhadap penerimaan konsumen dan nilai gizi produk cendol lele. 

 

METODE 

 
Alat dan bahan 

Bahan baku yang digunakan untuk penelitian ini di antaranya adalah : ikan lele dari Pasar Kobong dengan ukuran 
100g /ekor, tepung tapioka, serbuk kopi arabika dari Strada Kopi, dan santan. Sedangkan bahan untuk pengujian pada 
penelitian ini yaitu K2SO4, HgO, H2SO4, aquades, NaOH 40%. 

Tempat pelaksanaan 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Nasional Karangturi Semarang. 

Metode yang digunakan 

Penelitian terdiri dari tiga tahap yaitu formulasi dan pembuatan cendol lele dengan penambahan serbuk kopi, 
penilaian hedonik, dan pengujian proksimat produk cendol. 

Pembuatan cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

Langkah pertama pembuatan cendol lele dengan penambahan serbuk kopi yaitu menyiapkan ikan lele (Clarias 
batrachus) yang sudah mati, lalu di fillet , kemudian di kukus selama 5 menit untuk melunakkan dagingnya. 
Selanjutnya daging lele tersebut dicampur dengan adonan lainnya seperti tepung tapioka, air santan, serbuk kopi 
dengan formulasi sebagai berikut : 

Tabel 1. Formulasi cendol lele dengan penambahan serbuk kopi   
 

No Daging Lele (%) Air santan (ml) Tepung tapioka (g) Serbuk kopi (g) Kode 

1 10 100 80 0 K0 
2 10 100 80 2 K1 
3 10 100 80 4 K2 
4 10 100 80 6 K3 

 

1. Penilaian hedonik cendol 

Penentuan formula cendol yang paling disukai atau cendol terpilih dilakukan oleh panelis tidak terlatih dengan 
melakukan terhadap parameter penampilan, warna, tekstur, aroma dan rasa. Skor penilaian dengan skala 9 terdapat 
pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Penilaian uji hedonik 
 

Skala Numerik Skala Hedonik 
 

9 Amat Sangat suka 

8 Sangat Suka 
7 Suka 
6 Agak suka 

5 Netral 
4 Agak tidak suka 
3 Tidak Suka 
2 Sangat tidak suka 

  1 Amat sangat tidak suka   

 

2. Pengujian proksimat cendol 

Pengujian proksimat cendol merupakan pengujian yang dilakukan untuk menguji cendol kontrol dan cendol terpilih 
hasil penilaian dari uji hedonik. Pengujian ini terdiri dari analisis kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan 
kadar karbohidrat by difference. 

Rancangan percobaan 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pangan dan Gizi Universitas Nasional Karangturi. Metode penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan 3 kali ulangan. 

Analisa data 

Data diolah menggunakan ANOVA dengan taraf kesalahan 5 %, apabila nilai yang dihasilkan berbeda nyata maka 
diuji lanjut menggunakan uji duncan's multiple range test (DMRT) 5%. Perlakuan terbaik diambil dari hasil analisa 
hedonik . Selanjutnya cendol lele terbaik akan dilakukan pengujian proksimat. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Uji hedonik 

Uji Hedonik dilakukan dengan cara rekapitulasi analisis sidik ragam terhadap pengaruh penambahan serbuk kopi 
minuman cendol dengan parameter penampakan, bau, rasa, warna dan tekstur yang disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Analisis uji hedonik   
 

No Variabel pengamatan Analisis sidik ragam 

1 Penampakan ** 
2 Bau *** 
3 Rasa *** 
4 Warna *** 
5 Tekstur * 

Keterangan: ***=berpengaruh sangat nyata, **= berpengaruh nyata, * = tidak berbeda nyata 
 

Berdasarkan Tabel 3 menampilkan bahwa penambahan serbuk kopi memberikan pengaruh sangat nyata pada 
parameter bau, rasa warna, serta menunjukkan pengaruh nyata berdasarkan parameter penampakan, dan tidak 
berpengaruh nyata terhadap parameter tekstur. Salah satu parameter yang diujikan adalah penampakan yang 
merupakan salah satu komponen penting untuk menentukan penerimaan suatu produk. Hasil uji pengaruh 
penambahan serbuk kopi terhadap parameter penampakan disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Penerimaan konsumen terhadap penampakan cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

Penerimaan konsumen atau uji hedonik terhadap suatu makanan di antaranya dipengaruhi oleh pendapat 
individual atau penilaian personal. Hasil uji hedonik terhadap parameter penampakan mempunyai kisaran nilai 7,38 
sampai 7,72 (Gambar 1.). Hasil uji Chi-square menunjukkan bahwa penambahan serbuk kopi memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap penampakan cendol. Penampakan cendol yang ditambahkan dengan serbuk kopi dapat diterima 
panelis karena panelis sudah pernah mengetahui adanya produk cendol yang berwarna gelap seperti pada produk 
dawet ireng. Menurut pendapat Setiawati dkk. (2013) dawet ireng di Desa Butuh Purworejo merupakan minuman 
yang tak asing lagi di telinga masyarakat, dan menjadi minuman khas yang digemari masyarakat. 

 

 
Gambar 2. Penerimaan konsumen terhadap bau cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

 
Berdasarkan hasil uji hedonik parameter bau berkisar antara 7,38 sampai 7,82 (Gambar 2). Bau/ aroma yang 

memiliki nilai tertinggi adalah cendol dengan perlakuan penambahan konsentrasi serbuk kopi 4 g . Hasil uji chi-square 
menunjukkan bahwa penambahan serbuk kopi berpengaruh sangat nyata terhadap bau cendol. Hal ini dipengaruhi 
oleh kopi yang memiliki bau yang khas sehingga menciptakan bau yang disukai oleh panelis. Sesuai pada penelitian 
Giacalone dkk. (2019) bahwa industri pengolahan kopi, panelis kopi atau yang biasa disebut dengan nama cuppers 
akan menemukan aroma yang unik pada masing-masing kopi yang diuji sehingga dapat menjadi keunggulan bagi kopi 
itu sendiri. Semakin banyak penambahan sebuk kopi, maka bau/aroma cendol semakin dinilai rendah oleh panelis. Hal 
ini sesuai dengan penelitian Craig dkk. (2018) bahwa semakin tinggi konsentrasi kopi akan menghasilkan aroma kopi 
yang dihasilkan oleh proses terbentuknya volatil, karamelisasi sebagai hasil oksidasi. 
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Gambar 3. Penerimaan konsumen terhadap rasa cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

 
Berdasarkan hasil hedonik, parameter rasa berkisar antara 7,47 sampai 7,91 (Gambar 9). Rasa cendol yang dinilai 

paling tinggi panelis yaitu dengan penambahan serbuk kopi 4 g. Penambahan kopi terbukti beda sangat nyata dapat 
mempengaruhi rasa dari cendol lele. Hal ini disebabkan oleh kopi yang akan menghasilkan rasa yang sedikit asam 
tergantung dengan jumlah kopi yang dikonsumsi . Hal ini ditunjukkan pada produk cendol yang  menggunakan 
penambahan serbuk kopi 6 g , menghasilkan rasa yang kurang disukai oleh panelis karena rasa pahit yang pekat 
dihasilkan oleh kopi. Menurut pendapat Wu dkk. (2020) menyatakan bahwa kopi akan menghasilkan tingkat 
keasaman dan rasa pahit yang cukup tinggi apabila dikonsumsi dengan takaran yang berlebih. 

 

 
Gambar 4. Penerimaan konsumen terhadap warna cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

 

Berdasarkan uji hedonik ,parameter warna menghasilkan nilai terendah (6,28) pada perlakuan penambahan serbuk 
kopi 4 g dan tertinggi (6,65) pada penambahan serbuk kopi 6 g (Gambar 4.). Hal ini disebabkan oleh warna hitam yang 
dihasilkan oleh kopi. Semakin pekat atau semakin banyak penambahan kopi, maka akan semakin gelap warna dari 
cendol sehingga kurang disukai oleh para panelis. Menurut penelitian Sousa dkk. (2020) menyatakan bahwa warna 
yang dihasilkan oleh kopi berbanding lurus dengan rasa kopi. Semakin pekat warna kopi maka akan menghasilkan rasa 
yang kuat pula. Sehingga beberapa konsumen kurang menyukai warna kopi yang terlalu kuat. 



Anggraeni & Handayani Volume 13 Nomor 1 (2022), Halaman 1-8 

6 

 

 

 

 
Gambar 4. Penerimaan konsumen terhadap tekstur cendol lele dengan penambahan serbuk kopi 

 
Hasil uji Hedonik menunjukkan bahwa penambahan serbuk kopi dengan tidak menunjukkan pengaruh berbeda 

nyata. Menurut Anggraeni dkk. (2020) tekstur cendol dipengaruhi oleh santan yang terdapat kandungan lemak nabati 
sehingga menghasilkan tekstur lebih lembut. Selain itu juga dapat dipengaruhi oleh penggunaan daging ikan lele 
sebagai bahan baku yang akan menghasilkan tekstur lebih kenyal. Menurut penelitian Yin dan Park (2015) olahan 
daging ikan atau biasa disebut surimi akan menghasilkan tekstur kenyal yang disukai oleh konsumen sehingga cocok 
untuk diolah menjadi berbagai macam produk. 

Analisa proksimat 

Hasil analisis proksimat dilakukan pada produk cendol kontrol tanpa penambahan serbuk kopi dan cendol terpilih 
yaitu dengan perlakuan penambahan kopi 4 g yang tersaji pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil proksimat cendol   
 

No Parameter Cendol kontrol (%) ± SD Cendol kopi 4 g (%) ± SD 

1 Kadar air(%) 79,10 ± 0,06 65,34 ± 0,08 
2 Kadar abu (%) 0,10 ± 0,03 0,48 ± 0,04 
3 Kadar lemak(%) 0,60 ± 0,04 0,52 ± 0,05 
4 Kadar protein (%) 4,10 ± 0,09 11,13 ± 0,04 
5 Kadar karbohidrat (%) 16,10 ± 0,03 23,53 ± 0,06 

Keterangan: SD = standar deviasi 

Hasil pengujian kadar air menunjukkan bahwa cendol kontrol memiliki kadar air yang tinggi yaitu 79,10%, 
sedangkan pada produk cendol terpilih menghasilkan kadar air yang lebih rendah yaitu 65,34%. Perbedaan kadar air 
pada produk cendol ini dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan. Cendol kontrol mempunyai nilai kadar air 
tertinggi disebabkan oleh jenis bahan yang digunakan sebagian besar mengandung air seperti daging ikan lele tanpa 
adanya bahan padatan lain selain tepung tapioka. Kadar air adalah faktor utama yang akan dikontrol dalam hal 
penyimpanan produk pangan. Hal ini diperkuat oleh pendapat Kamau dkk. (2018) bahwa faktor utama yang dapat 
menentukan masa simpan atau daya awet bahan pangan adalah kandungan kadar air pada produk itu sendiri. 

Hasil kadar abu menunjukkan bahwa cendol kontrol mempunyai nilai kadar abu yang rendah yaitu 0,1, sedangkan 
pada produk cendol terpilih menghasilkan kadar abu yang lebih tinggi yaitu 0,48. Hal ini disebabkan oleh kandungan 
kalsium yang dimiliki oleh serbuk kopi akan meningkatkan kadar abu yang dihasilkan oleh produk cendol. Kadar abu 
sendiri biasanya terdiri dari senyawa natirum, kalium, kalsium , dam kalsium. Menurut penelitian Anggraeni dkk. (2016) 
yang menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan kalsium maka akan semakin tinggi pula kadar abu yang dihasilkan 
oleh suatu produk. 

Hasil pengujian kadar lemak menunjukkan bahwa cendol tanpa penambahan serbuk kopi mempunyai nilai kadar 
lemak 0,60, sedangkan pada produk cendol terpilih menghasilkan kadar lemak yang lebih rendah yaitu 0,52. Hal ini 
dikarenakan adanya penambahan kopi yang dapat menurunkan kadar lemak dari produk cendol. Kadar lemak pada 
suatu produk akan semakin menurun seiring dengan lamanya penyimpanan produk. Menurut penelitian Wang dkk. 
(2020) menyatakan bahwa penurunan dari jumlah lemak adalah parameter terjadinya oksidasi poly unsaturated fatty 
acids. 
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Hasil pengujian kadar protein menunjukkan bahwa cendol tanpa penambahan serbuk kopi mempunyai nilai kadar 
protein 4,10%, sedangkan pada produk cendol terpilih menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi yaitu 11,13%. 
Semakin tinggi jumlah protein pada bahan baku seperti daging ikan maka akan menghasilkan produk cendol yang 
memiliki kadar protein tinggi. Protein adalah salah satu komponen yang digunakan untuk menentukan mutu suatu 
produk. Kadar protein juga akan menurun seiring dengan lamanya masa penyimpanan yang akan mempengaruhi 
mutu produk. Hal ini sejalan dengan penelitian Walayat dkk. (2020) semakin panjang masa penyimpanan suatu produk 
akana mengakibatkan degradasi protein kasar yang menghasilkan asam amino yang dapat berhubungan dengan 
pengujian TVBN. 

Hasil pengujian kadar karbohidrat menunjukkan bahwa produk cendol tanpa penambahan serbuk kopi mempunyai 
nilai kadar karbohidrat yang rendah yaitu 16,10%, sedangkan pada produk cendol terpilih menghasilkan kadar 
karbohidrat yang lebih tinggi yaitu 23,53%. Hal ini disebabkan karena komponen bahan yang ada pada produk cendol 
control lebih sedikit dibandingkan dengan cendol terpilih yang menggunakan serbuk kopi 4 g. Selain itu, beberapa 
komponen yang terdapat pada cendol terpilih terdapat kandungan polimer polisakarida seperti daging ikan lele, 
tepung tapioka, dan kopi. Semakin tinggi kadar karbohidrat maka akan semakin rendah kadar air yang dihasilkan 
produk. Menurut Winarno (2008) karbohidrat merupakan senyawa yang terdiri dari beberapa komponen di antaranya 
adalah hidrogen, karbon, zat gula, dekstrin, pati, selulosa, hemiselulosa. 

 

KESIMPULAN 
 

Penambahan serbuk kopi pada pembuatan produk cendol lele berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik 
hedonik bau, rasa dan warna. Berpengaruh nyata terhadap karakteristik hedonik penampakan, dan tidak berpengaruh 
nyata terhadap parameter tekstur. Cendol lele terbaik pada parameter hedonik adalah cendol lele kode K2 
penambahan serbuk kopi sebesar 4 g dengan kadar air 65,34%, kadar abu 0,48%, kadar lemak 0,52%, kadar protein 
11,13%, dan karbohidrat 23,53%. 
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