!;iuw MILIK PERPUSTAKAAN
5 j u.‘.»i_‘.-‘:.ﬂ]‘ﬁb' JEMBER

PENGARUH PENGGUNAAN BAHAN PENCAMPUR KEDELAI
TERHADAP KARAKTERISTIK SIFAT FISIKOKIMIA DAN
ORGANOLEPTIK KOPI BUBUKX

EARYA ILMIAH TERTULIS
(SKRIPSI)

Oleh :

BUDI RAKHMAWAN
NIM : 961710101190

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER
September 2000 5

¥odink Klass

i (63.9|3
Te 'wa Tol: Zg ﬁ@g z_l‘r[iﬂ RA

Na ‘nidok \wm”ﬂ )?)

Asal ¥



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

PENGARUH PENGGUNAAN BAHAN PENCAMPUR KEDELAI
TERHADAP KARAKTERISTIK SIFAT FISIKOKIMIA DAN
ORGANOLEPTIK KOPI BEUBUK

KARYA iLMIAH TERTULIS
[SKRIPSI]

Diajukan guna memenuhi salah satu syarat untuk
Menyelesaikan Pendidikan Program Strata Satu
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Jember

Oleh :
BUDI RAKHMAWAN
NIM:961710101190

Pembimbing :
Ir. Djumarti (DPU)
Ir. Herlina, MP (DPA I)
Ir. Sulistyowati (DPA II)

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER
September 2000


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

MOT70 :
dan orang -nang yany diberi dma pengelahuan, beberapa
denajal ... "
( A Mujadatak : 11 )

* Remampuan seseonany dindlai daré bemampuannya antuk
menendakban diné dikadapan orang laca”

( Boeds )
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dan masing-masing perlakukan diulang sebany:k tiga kali. Faktor

yang digunakan yaitu Bahan Pencampur Kedelai sebagai faktor A

dan Konsentrasi bahan pencampur sebagai faktor B.
Faktor A = Bahan Pencampur Kedelai

Al = Perlakuan Pengepresan

A2 = Tanpa pengepresan
Faktor B = Konsentrasi bahan pencampur

Bl =10% B4 =40%

B2 =20% BS5=50%

B3 = 30%

Dari kedua faktor tersebut akan diperoleh kombinasi

perlakuan sebagai berikut :

AlB1 A2B1
AlB2 A2B2
A1B3 A2B3
Al1B4, A2B4
ATBSL, A2B5

Menurut Gaspersz (1994), model linier rancangan tersebut

adalah Yijk = u + Aj + Bj + ABjj + Rk + Eijk

Keterangan :

Yijk = nilai pengamatan pada satuan percobaan blok ke-k

yang mendapatkan faktor A ke-i daa Faktor B ke-j

L = nilai rata-rata pengamatan pada populasi

Ai = pengaruh faktor A pada level ke-i

Bj = pengaruh faktor B pada level ke-j

ABijj = pengaruh interaksi antara faktor a level ke-i dengan

faktor B level ke-j

Rk = pengaruh pemblokan blok ke-k
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d. Kadar sari .
e. Kadar lemak
f. Uji warna
g. Uji Mikroskopis
b. Pengujian Organoleptik
a. Analisa Deskriptif yang meliputi pengamatan aroma(flavor),
rasa, dan body seduhan kopi.
b. Uji Kesukaan yang meliputi aroma (flavor), rasa dan

kesukaan secara umum.

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Pengamatan fisik dan kimia
a. Kadar Air (AOAC, 1975)
Cara Kerja :
1. Menimbang 1-2 gram sampel dalam botol timbang

tertutup yang sudah diketahui beratnya.

. Dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 3 jam
3. Dinginkan dalam eksikator dan ditimbung sampai berat
tetap
Perhitungan :
Kadar Air = W X 100%
W1
Keterangan : W = berat sarapel sebelum dikeringkan (gram)

W1 = kehilangan berat setelah dikeringkan (gram)

b. Kadar Abu (AOAC, 1975)
Prinsip : proses pengabuan zat-zat organik diuraikan menjadi

air dan COz2, tetapi bahan-bahan anorganik tidak.
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kesukaan panelis 2,75; kesu]:('aan terhadap rasa 2,73; dan

aroma 2,87.

5.2 Saran
Perlu penelitian lebih lanjut mengenai macam bahan
pengemas dan lama penyimpanan dari kopi bubuk dengan bahan

pencampur kedelai yang masih memenuhi standar mutu.
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Lampiran 4.
7. Hasil pengamtan uji deskriptif aroma kopi bubuk

Perlakuan Panelis Jumlah Rata-rata
o B C D

A1B1 3 1.0 3 2.0 S.0 2.25
A1B2 3 ¥ 3 1.5 10 2.50
A1B3 2 2.0 3 1.0 8.0 2.00
A1B4 2 2.0 2 1.5 7.5 1.87
A1B5 2 2.0 2 1.0 7.0 1.75
A2B1 4 2.5 3 2.0 115 2.87
A2B2 > 2:5 < 1.5 10 2.50
A2B3 3 25 2 1.5 9.0 2.25
A2B4 1 1.5 2 1.0 55 1.37
A2B5 1 2.0 2 1.0 6.0 1.50

Jumiah 24 20.5 25 14 83.5

Rata-rata 2.4 2.05 2.9 1.4 2.087

8. Hasil pengamtan uji deskriptif rasa kopi bubuk
Perlakuan Panelis Jumlah Rata-rata
A B C D

A1B1 1.8 3 1.0 3 85 2.13
A1B2 1.5 3 2.0 3 9.5 23¢
A1B3 1.0 3 25 2 8.5 2.13
A1B4 1.0 3 2.0 2 8.0 2.00
A1B5 1.0 3 2.0 1 7.0 1.75
A2B1 %5 3 25 3 10 2.50
A2B2 1.0 3 2.9 . 9.5 2.37
A2B3 1.0 2 25 %3 85 2.13
A2B4 1.0 2 1.5 1 55 1.37
A2B5 1.0 3 2.0 1 1.0 1.75

Jumiah 115 28 20.5 22 82

Rata-rata 15 2.8 2.05 o R 2.05
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9. Hasil pengamatan uji deskriptif body kopi bubuk

Perlakuan Panelis Jumlah Rata-rata
A B L D

A1B1 4 2.5 4.0 2.0 12.5 3.13
A1B2 3 3.0 b 1.5 10.0 2.50
AiB3 2 3.0 2.5 1.5 9.0 2.25
A1B4 o 3.0 2.5 15 9.0 2.25
A1B5 1 2.5 2.0 1.0 6.5 1.63
A2B1 3 3.0 4.0 2.0 12.0 3.00
A2B2 2 3.0 2.5 2.0 9.5 2.37
A2B3 2 3.0 4.5 1.5 11.0 2.75
A2B4 1 3.0 1.5 1.0 6.5 1.63
A2B5 1 3.0 1:5 =5 7.0 1.75

Jumlah 21 29 27.5 15.5 93

Rata-rata 2.1 2.9 2.75 155 2.33

10. Hasil pengamtan uji kesukaan kopi bubuk

Perlakuan Panelis Jumiah Rata-rata
A B C D

A1B1 3 3 5 2 13 3.25
A1B2 2 3 4 2 11 e I
A1B3 o 4 3 2 12 3.00
A1B4 3 4 4 4 15 3.05
A1BS 3 4 3 4 14 3.50
A2B1 3 3 3 2 11 2.75
A2B2 3 4 3 35 13 3.25
A2B3 2 4 3 3 12 3.00
A2B4 2 5 S 0 17 4.25
A2B5 2 4 4 4 14 3.50

Jumiah 26 38 37 31 132

Rata-rata 2.6 3.8 3.7 < 3.30
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Lampiran 6.

11. Hasil pengamtan uji kesukaan rasa kopi bubuk

Kombinasi Perlakuan

A2B2 A2B3 A2B4 A2B5

A1B2 A1B3 A1B4 A1B5 A2B1

A1B1

Panelis

™~

N

NM MW

= 5 2

iv
Jumlah

82 80 91 93 81 84 101 108 114

78
2600 2733 3.000 3.033 3.100 2.700 2800 3.367 3.633 380C

Rata-

rata
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Lampiran 7.

Kombinasi Perlakuan

A1B1 A1B2 A1B3 A1B4 A1B5 AZB1

12. Hasil pengamatan uji kesukaan aroma kopi bubuk

A2B2 A2B3 A2B4 A2B5

Panelis

(1 §)

wn

> 2 X

ifi

v
Jumlah

86 88 89 102 105 113 124 Tae L182

87

3400 3.500 3.767 4.133 4.400 4.400

2900 2.867 2933 2967

Rata-

rata
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