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Eva Lina Siahaan, NRP 6103016124. Pengaruh Proporsi Terigu dan
Hasil Samping Kopi Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Cookies.
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ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu minuman yang dijadikan sebagai gaya
hidup oleh masyarakat karena memiliki rasa dan aroma yang khas. Seiring
meningkatnya kebutuhan mengkonsumsi kopi, mengakibatkan timbulnya
Hasil Samping Kopi yang tinggi. Hasil samping kopi atau ampas kopi
merupakan sisa padatan dari seduhan kopi yang masih memiliki aroma dan
rasa kopi serta masih memiliki beberapa komponen yang masih dapat
dimanfaatkan. Hasil samping kopi dapat ditambahkan dalam produk olahan
pangan, vaitu cookies. Cookies merupakan jenis biskuit yang terbuat dari
adonan lunak, berkadar lemak tinggi, renyah dan bila dipatahkan
penampangnya tampak bertekstur kurang padat. Cookies sangat digemari
oleh semua kalangan mulai dari anak kecil hingga orang dewasa, karena
memiliki banyak varian rasa dan bentuk yang menarik. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi terigu dan hasil samping
kopi terhadap sifat fisikokimia (kadar air, tekstur, warna, dan kadar serat
pangan dengan perlakuan terbaik) dan organoleptik (warna, rasa, tekstur,
mouthfeel, dan flavour), serta mengetahui proporsi terigu dan hasil samping
kopi yang menghasilkan cookies paling disukai secara organoleptik.
Penelitian ini dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang
terdiri dari satu faktor yaitu proporsi terigu dan hasil samping kopi dengan
enam taraf perlakuan, yaitu 85%:15%; 80%:20%; 75%:25%; 70%:30%;
65%:35%; dan 60%:40% dengan pengulangan sebanyak empat kali. Hasil
dari pengujian tersebut akan dianalisa dengan menggunakan ANOVA
(Analysis of Variance) dan dilanjutkan analisa DMRT (Duncan Multiple
Range Test) pada a = 5% untuk mengetahui adanya perbedaan nyata dari
setiap hasil perlakuan dan penentuan perlakuan terbaik dengan grafik spider
web. Hasil kadar air cookies 2,08%-3,76%, daya patah 31,77 N-17,47 N,
kekerasan 31,77 N-17,47 N, lightness 39,7-46,2, °Hue 40,6-64,9. Perlakuan
sifat organoleptik terbaik adalah cookies proporsi terigu dan hasil samping
kopi 85%:15% dengan nilai warna 4,34, rasa 4,63, tekstur 4,95, mouthfeel
5,08, dan flavour 4,32. Hasil serat pangan 8,12%.

Kata kunci: hasil samping kopi, terigu, cookies



Eva Lina Siahaan, NRP 6103016124. The Effect of Wheat Flour and
Spent Coffee Ground Proportion on The Physicochemical and
Organoleptic Properties Cookies.

Advisory Committee:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

2. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Coffee is a beverage that is used as a lifestyle by the community
because it has a distinctive taste and aroma. Along with the increasing need
to consume coffee, resulting in a high coffee residue or spent coffee ground
(SCG). Spent coffee ground (SCG) are solids from coffee brew that still
have the aroma and taste of coffee and still has some component that can
still be utilized. SCG can be added in processed food products, such as
cookies. Cookies are a type of biscuits made from soft dough, high fat
content, crispy and when broken the appearance looks less dense textured.
Cookies are very popular with all people ranging from small children to
adults, because it has many interesting variants of taste and shape. The
purpose of this study was to determine the effect of wheat flour and SCG on
physicochemical properties (water content, texture, color, and dietary fiber
content with the best treatment) and organoleptics (color, taste, texture,
mouthfeel, and flavor), and to determine the proportion of wheat flour and
SCG that produced the most organoleptically preferred cookies. This study
was designed with a Randomized Block Design (RCBD) consisting of one
factor, which is the proportion of wheat flour and SCG. The six proportion
that used for this study are 85%: 15%; 80%: 20%; 75%: 25%; 70%: 30%;
65%: 35%; and 60%: 40%. Replication is carried out four times for each
treatment. The results of the test will be analyzed using ANOVA (Analysis
of Variance) and continued with the DMRT (Duncan Multiple Range Test)
analysis at o = 5% to find any real differences between treatments and
determining the best treatment using spider web. Cookies has water content
2.08%-3.76%, fracturability 31.77 N-17.47 N, hardness 31.77 N-17.47 N,
lightness 39.7-46.2, °Hue 40.6-64.9. The best treatment of organoleptic
properties is cookies consist of proportion of wheat flour and SCG
85%:15% which has preference of color 4.34, taste 4.63, texture 4.95,
mouthfeel 5.08, and flavour 4.32. result of dietary fibre is 8.12%.

Key word: spent coffee ground, wheat flour, cookies
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