NILAI GIZI, MUTU CITARASA DAN DAYA TERIMA
BUBUK KOPI INUL INSTAN

SKRIPSI

Oleh :

Ayu Agustin M erdekawati
NIM 051710101073

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASJEMBER
2010



NILAI GIZI, MUTU CITARASA DAN DAYA TERIMA
BUBUK KOPI INUL INSTAN

SKRIPSI

Diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memeralahssatu syar:
untuk menyelesaikan Progam Studi Teknologi Pente

dan mencapai gelar Sarjana TeknoPertania

Oleh :

Ayu Agustin M erdekawati
NIM 051710101073

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASJEMBER
2010



PERSEMBAHAN

Alhamdulillah, saya panjatkan puji syukur kehadiédiah SWT yang Maha
Pengasih lagi maha Penyayang serta sholawat keNata Muhammad SAW.
Skripsi ini saya persembahkan sebagai rasa terasia lgang tidak terkira kepada:
1. kedua orang tuaku Mama Ucik, dan Papa Man tercatées, semua kasih sayang
dan untaian doa yang tidak pernah putus untukku;

2. adikku Wahyu yang tetap memberiku semangat untuis teerjalan;

3. keluarga besarku, kasih sayang dan semangat da&an kaemotivasiku untuk
menjadi orang yang bisa dibanggakan;

4. guru-guruku sejak TK sampai Perguruan Tinggi yaglght memberikan ilmu
serta bimbingan yang sangat berharga dalam hidupku;

5. Almamater Fakultas Teknologi Pertanian Universi@asber.



Matur sembah nuwun kulo aturaken dumateng....

ALLAH SWT ....yang memberikanku kekuatan sampai saat ini.

ada yang datang menungguku dengan senyuman di depan pintu. §iap
metentangkan tangan menetima kedatanganku. opan. akupun zindu pelukan

Ma....Pa....aku LYULYE.

5 MamaKa......duciati. Terima Rasih atas untaian doa gang
| tak pernah putus untukku Rasih sagang, dan pelajaran-
' pelajaran berharga dalam hidup.
. Papaku ....duparman. Terima Rasih atas pengertianmu
| dan mengijinkanku melakuKkan ini.

Aall S¢gmua usaha yang Rau lakuRan agar aku mendapat
yang terbaik. ngrlma Rasih ya....Ma..Pa..untuk sgmuanyga gang tak pernah bisa
diukur dan Ru balas.

Adiktu ...Cig..yang sabar mendengarfan ocehanfu, merawatfu

itu....

B hulalukan Rarena aku sayang. Alu ingin jadi kakak yang Gaik
..... jadi tauladan itu susah. Ayo..sinan...jo RomikkGkGKK
toh. Adigku yang tak pernak Gisa Gu Cikat dan fu dampingi dari
li8ini Mbakmu minta doanya ya..meskipun bamu tak ada digini
kami semua sayang padamu. Secandainya hamu masihk ada, pasti asyig gita
Gertiga (hsa macn Gareng, kRamu Gakalan jadi adcliliu yauq paling quantanq

L t /.'”F' 4 o~
Keluarga baruku.... I]m Tante, Jalu. Ome..makasih buat semua nasehat yang

telah diberikan. Te..aku gak pengen ngombe jamu maneh. AKU KHAN WIS WARAS.

Jalu...adik baruku..he..he... gini yooo...rasanya punya adik laki.

Pak prapto, buk kunthi...ayuk lulus. Om arip...hal -hal

yang sering kita bicarakan itu bakalan lebih luas

bahasannya. = Mbah kun, Bindere, Gus e makasih atas doa dan

bekal agama yang kalian berikan.

DeWeWe...cinto,cha,moo,chi,bon, rynn, raan....ehebro..akt
lulus. Terima kasih atas semua semangat yang Kadidkan.
Kalian adalah sahabat yang benar-beahaba




Crazy lover lateks and cacao,
masih ingat gak masa KKN kita...
ngabisin donat'e bu manajer.

THP 05" yang super duper gokll
gak rugi aku punya teman__ -teman
seperti kalian. N e

@u te]a makasih bu..dah sabar membimbing saya...
Rapan-Rapan saya boleh makan dirumah ibu ya....
Ran gratis.Haaa...

Dews, Fndab.....aku selesal juga az}rézmya
Ko...apo.. smangar!

Karin, media, Ara, Pulung.

Cepet dilakukan spa yang kurang..

brar cepet rampung.

Semua orang fakultas yang membantuku...

Honda.. supra x....yang menemaniku riwa—zawi. Mpek jatub 2x...masp
Ja..ma. . pa.. pedabnya (ak bual jatub.

Seperangkat komputer and lesmark yang capek (ak hidupin
terus...dan adikmu Lenovo ok (ak ads pernsk—pernik ini aku gak bisa
nylesein SEz2psi.

semuanya yang mengena lku, makasih doanya...



Vi

woe...Ronco-Rorico dengerin Ayu Agustin MerdeRawati’X_Phoel” punya
woro-worodiRampus Tegal Boto...aku Lulus ReR! Thank buat..
DOLANAN Teenage spirit

para tetua dolanan,"selamat datang didunia mimpi buruk”kangkung. Meses, Gus Nov,
Letek, bom-bom, Donal, Neik dan yang tak bisa kuingat namanya..terima kasih untuk
, pengalaman dan racun yang kalian berikan

Weleg....Cing, Njaz, Preman, Mgmbo, MuKj, Othes...masih Ruingat
malam-malam Jikdetanan...(fa% ilmu-ilmu yang Ralian salurkan.

Crot..9yo ndang, digarap skripsine. Proyek-proyekmu jalon, studimu
Juga.ingat kite ini “memang sokti”
Paroot, Tumang, Klerek ..9y0.nang bulek.

Centeng, Sipoa..senend, deh kita bisg lulus bareng,

Srepet..Mlenthing... sudah terlalu banyak waktu kita lewatkan untuk
membahas hal-hal yang meresahkan pikiran.
Walank...kapan ya...kita nginep lagi disekret. Pulang subuh...jalan kaki
cuma berdua.....

Kawul, Kentok, Gemek, Leped, Koplak, Rawon, Pelus,
Tuning, Cetar nasib Dolanan ada ditangan kalian...ati2 rek..
Semua angkatan OKalian punya apa yang aku t
punya...semangat...DOLANAN bukan Cuma milik mere&pi
juga milik kalian..

Masih tetap kuacungkan jari tengahku untuk kalian
I'LOVE YOQU..



Vil



MOTTO

M otivator terhebat adalah diriku sendiri
(Aa Gusti Nm)

Pikiran dan jiwaku tenang, ssmuanya bisa kulakukan
(Aa Gusti Nm)

Belgjar untuk ikhlas menerima apapun itu.
(Aa Gusti Nm)

Lan rajuten impen-impen endah reroncening rasa kapangmu marang
gegantilaning atimu.
Awit kabeh mau mung impen wanci ratri,
wus kawuri......Nimas Ayu.
Tangi soko impen luwih bedjo
tinimbang turu sak jeroning kasunyatan.
(B_Yon)

vii



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
nama : Ayu Agustin Merdekawati
NIM :051710101073
menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya iln@af erjudul:Nilai Gizi,
Mutu Citarasa Dan Daya Terima Bubuk Kopi Inul Instadalah benar-benar karya
sendiri, kecuali jika dalam pengutipan substanselitkan sumbernya, dan belum
pernah diajukan pada institusi manapun, serta kakg jiplakan. Saya bertanggung
jawab atas keabsahan dan kebenaran isinya seswgardeikap ilmiah yang harus
dijunjung tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenaidrysa adanya tekanan
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia pendanksi akademik jika

ternyata dikemudian hari pernyataan ini tidak benar

Jember, Oktober 2010

Yang menyatakan,

Ayu Agustin Merdekawati
NIM 051710101073

viii



SKRIPSI

NILAI GIZI, MUTU CITARASA DAN DAYA TERIMA
BUBUK KOPI INUL INSTAN

Oleh

Ayu Agustin M erdekawati
NIM 051710101073

Pembimbing

Dosen Pembimbing Utama : Prof. Dr. Ir. TejasariSi.
Dosen Pembimbing Anggota | : Ir. Sukatiningsih MS
Dosen Pembimbing Anggota Il : Ir. Djumarti



PENGESAHAN

Skripsi berjuduNilai Gizi, Mutu Citarasa Dan Daya Terima Bubuk Kdpul
Instan telah diuji dan disahkan oleh Fakultas Teknologidean Univesitas Jember

pada:
hari : Selasa
tanggal : 26 Oktober 2010
tempat : Fakultas Teknologi Pertanian Universiesber
Tim penguiji
Ketua,
Prof. Dr. Ir. Tejasari M.Sc
NIP 196102101987032002
Anggota |, Anggota I,
Ir. Sukatiningsih MS Ir. Djumarti
NIP 195012121980102001 NIP 194904101980032002
Mengesahkan
Dekan,

Dr. Ir. lwan Taruna, M. Eng
NIP 196910051994021001






RINGKASAN

Nilai gizi, Mutu Citarasa Dan Daya Terima Bubuk Kopi Inul Instan; Ayu
Agustin Merdekawati, 051710101073; 2010; 108 hatgndarusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitasber.

Semakin berkembangnya kemajuan industri panganah tebanyak
menghasilkan produk pangan diantaranya adalah nanufangsional. Banyak
minuman fungsional yang terbuat dari bahan alaspegi kopi. Kopi merupakan
salah satu bahan baku minuman penyegar yang pogatena cita rasa dan
aromanya yang khas. Kopi diminum oleh konsumen bwebagai sumber nutrisi
melainkan sebagai minuman penyegar. Fortifikadinnpada kopi merupakan salah
satu upaya yang dilakukan untuk meningkatkan muaayk minuman fungsional
kopi. Namun banyaknya inulin yang ditambahkan masirlu di teliti agar nantinya
dihasilkan formulasi produk minuman kopi inul instgang sesuai dengan selera
konsumen kopi. Selain itu karakteristik mutu kindari produk ini juga perlu
diketahui untuk mendukung mutu citarasa yang dikesi

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karaktdrimutu kimia, mutu
citarasa dan daya terima bubuk kopi inul instantasenenentukan pengaruh
penambahan inulin terhadap mutu kimia, mutu citardsn tingkat kesukaan
konsumen terhadap bubuk kopi inul instaPenelitian  dilakukan ~ menggunakan
Rancangan Acak Kelompok dengan 4 perlakuan, diamyar kontrol (K), kopi
dengan penambahan inulin 12% {Klkopi dengan penambahan inulin 20% jKI
dan kopi dengan penambahan inulin 28% s)Kdilakukan 2 kali pengulangan.
Pengamatan utama yang dilakukan adalah pengukwdar lair, kadar abu, kadar
serat pangan larut, kadar inulin, uji kesukaan giamutu citarasa bubuk kopi inul
instan.

Hasil penelitian kadar air kopi inul instan berkisatara 2,74-6,91 persen,
hasil tersebut sesuai dengan SNI 01-3542-1994y yagtksimal 7 persen. Kadar abu

Xi
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bubuk kopi inul instan berkisar antara 0.54-0,98@e, hasil tersebut sesuai dengan
SNI 01-3542-1994, yaitu maksimal 5 persen. Kadaatspangan larut kopi inul
instan berkisar antara 63,42-65,67 persen. Kadalinirbubuk kopi inul instan
berkisar antara 56,65-67,49 persen. Hasil uji kesak warna, rasa dan aroma
menunjukkan kopi kontrol (K) paling disukai panelsedangkan pada uji mutu
citarasa penambahan inulin tidak berpengaruh tapgha@émua parameter mutu cita
rasa bubuk kopi inul instan, yaitfragrance aroma, coffee flavor,milk flavor,
creamer flavor, herbal flavor, liquid body, swessiringent, bitter, caramel, balance,

danpreference.
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