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MOTTO

Dan cukuplah Allah sebagai Pelindung.
(QS. Al-Ahzab:48)

Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kitaauahtuk mencoba, karena
didalam mencoba itulah kita menemukan
dan belajar membangun kesempatan untuk berhasil
(Mario Teguhj

“ Nothing useles in this world if we want to try and believe
that someday it will be something for us”
(Penulis)

1) Departemen Agama RI. 2008l-Qur'an dan TerjemahnyaBandung: PT Syaamil Cipta Media.
2) Mario Teguh, 2009. Kumpulan Tips-Tips Motivasi
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RINGKASAN

Karakteristik Mutu dan Tingkat Kesukaan Konsumen pada Kombinasi
Campuran Bubuk Kopi Arabika, Sukun dan Kulit Pisang Ambon; Asri Maryanti
071710101001; Jurusan Teknologi Hasil Pertanianulek Teknologi Pertanian

Universitas Jember, Fakultas Teknologi Pertaniaivéssitas Jember.

Kopi merupakan salah satu jenis minuman yang midncikiarasa yang khas,
salah satu adalah kopi jenis arabika. Untuk meratigi selera konsumen, antara
lain dengan cara diversifikasi pengolahan kopi depkopi campur. Bahan
pencampur pada pembuatan kopi campur yang digunakak memperkuat aroma
dan warna kopi adalah kulit pisang ambon dan sulkdangingat kandungan
karbohidrat yang tinggi sehingga sukun dapat diganauntuk memperkuat warna
kopi dan kandungan karbohidrat pada kulit pisandp@amdapat digunakan untuk
memperkuat aroma karena setelah disangrai menah&ma yang mirip dengan
aroma kopi.

Tujuan penelitian ini mengetahui perbandingan bukogi arabika, sukun
dan kulit pisang ambon yang sesuai keinginan koesummengetahui karakteristik
mutu dan tingkat kesukaan konsumen pada produk &mgbika campur dengan
produk pesaingnya.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok atersatu faktor
(merk) yang terdiri dari kopi arabika campur, k@Y. Lisa Jaya Mandiri dan kopi
PTPNXII, dengan parameter pengujian meliputi keadgrkadar abu, kealkalian abu,
kadar sari, uji deskriptif dan uji kesukaan.

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingambinasi campuran
bubuk kopi arabika, sukun dan kulit pisang ambongypaling disukai konsumen
adalah 10% : 90%. Dan jika dibandingkan denganukqeksaingnya, kopi campur

arabika memenuhi karakteristik mutu yang telah tatkan dan pengaruhnya

viii



terhadap hasil kadar air sebesar 99,40%, kadaselbesar 99,96%, kealkalian abu
sebesar 91,29%, serta kadar sari sebesar 99,74%edanadeskriptif nilai yang
didapat untuk parameter warna berkisar antara £2,3D{cerah- sangat hitam), aroma
2,87-4,20 (lemah-sangat kuat), flavor 2,80-4,2mék-sangat kuat), acidity 2,90-
3,67 (ringan-tajam), astringency 2,60-3,47 (lemahtk body 2,80-3,93 (encer-
kental), serta aftertaste 2,53-3,43 (kurang melaielekat) dan secangi kesukaan
kopi campur arabika paling disukai oleh konsumelardgparameter citarasa adalah
aroma dengan nilai yang berkisar antara 3,03-&@8k suka-suka).
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