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ABSTRACT

FUNCTIONAL FOOD DEVELOPMENT MAKING BREAD FROM ARI
COFFEE SKIN (Coffiea Arabica L,)

This study aims to determine the use of coffee husk flour in the manufacture
of dry bread. This research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product
Processing Technology, Faculty of Agriculture, Santo Thomas Catholic University,
North Sumatra, Medan. This research was conducted using a completely randomized
design (CRD) in factorial form. The first factor is the percentage of coffee husk flour
with wheat flour with K code consisting of: Ky is+ 100% coffee husk flour, K1i is
90% coffee husk flour, 10% wheat flour, K, is 80% coffee husk flour, 20 % wheat
flour, K3 is 70% coffee husk flour, 30% wheat flour, K4 is 60% coffee husk flour,
40%. The second factor is storage time 4 levels of treatment with the code L consists
of: LO is 0 days, L1 is 10 days, L2 is 20 days, L3 is 30 daysand L4 is 40 days. The
results showed that the percentage of coffee husk flour with flour gave a very
significant effect on protein content, water content, ash content, pH and organoleptic
values, but not significantly on the fat content of dry bread. The decreasing
percentage of coffee husk flour and increasing wheat flour, the protein content, pH
and organoleptic value decreases, while the water content, ash content and fat content
are increasing. Storage time has a very significant effect on protein content, water
content and organoleptic value, significantly affects fat content, but has no significant
effect on ash content and pH of dry bread. The longer the storage, the protein content,
fat content, pH and organoleptic value of dry bread produced decreases, while the
water content, ash content and fat content increase. The combination of the treatment
percentage of coffee husk flour with wheat flour and storage time have a very
significant effect on water content and pH, but no significant effect on protein
content, ash content, fat content and organoleptic value. Dry bread with a percentage
of coffee husk flour with 70%: 30% (K3) flour still produces good quality dry bread

Key words: coffee husk flour, wheat flour, storage and dry bread



ABSTRAK

PENGEMBANGAN PANGAN FUNGSIONAL PEMBUATAN ROTI DARI
KULIT ARI KOPI (Coffiea Arabica L,)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan tepung kulit ari kopi
dalam pembuatan roti kering. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi
Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas
Sumatera Utara, Medan. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dalam bentuk faktorial. Faktor pertama adalah persentase
tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dengan sandi K terdiri dari : Ko = 100%
tepung kulit ari kopi, Ky = 90% tepung kulit ari kopi, 10% tepung terigu, K, = 80%
tepung kulit ari kopi, 20% tepung terigu, Kz = 70% tepung kulit ari kopi, 30% tepung
terigu, K4 = 60% tepung kulit ari kopi, 40% tepung terigu. Faktor kedua adalah lama
penyimpanan 4 taraf perlakuan dengan sandi L terdiri dari : Lo = 0 hari, Ly = 10 hari,
L, = 20 hari, Ls = hari dan L, = 40 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh sangat nyata
terhadap kadar protein, kadar air, kadar abu, pH dan nilai organoleptik, tetapi tidak
nyata terhadap kadar lemak roti kering. Semakin menurun persentase tepung kulit ari
kopi dan semakin meningkat tepung terigu maka kadar protein, pH dan nilai
organoleptik semakin menurun, sedangkan kadar air, kadar abu dan kadar lemak
semakin meningkat. Lama penyimpanan memberi pengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein, kadar air dan nilai organoleptik, berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu dan pH roti kering.
Semakin lama penyimpanan, maka kadar protein, kadar lemak, pH dan nilai
organoleptik roti kering yang dihasilkan semakin menurun, sedangkan kadar air,
kadar abu dan kadar lemak semakin meningkat. Kombinasi perlakuan persentase
tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama penyimpanan memberi pengaruh
sangat nyata terhadap kadar air dan pH, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
protein, kadar abu, kadar lemak dan nilai organoleptik. Roti kering dengan persentase
tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu 70 % : 30 % (K3) masih menghasilkan roti
kering yang bermutu baik

Kata kunci : tepung kulit ari kopi, tepung terigu,, penyimpanan dan roti kering

Vi



RINGKASAN

ABDI SELAMAT MALAU” Pengembangan Pangan Fungsional Roti Kering
dari Kulit Ari Kopi”. Dibimbing oleh Ir. Apul Sitohang, MSi sebagai Pembimbing

Utama dan Dra. Delima Panjaitan, M.Si sebagai Pembimbing Pendamping.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan tepung kulit ari kopi
dalam pembuatan roti kering. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi
Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas
Sumatera Utara, Medan. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dalam bentuk: faktorial. Faktor pertama adalah persentase
tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dengan sandi K terdiri dari : Ko = 100%
tepung kulit ari kopi, K; = 90% tepung kulit ari kopi dengan 10% tepung terigu, K, =
80% tepung kulit ari kopi dengan 20% tepung terigu, Ks = 70% tepung kulit ari
kopi dengan 30% tepung terigu, K, = 60% tepung kulit ari kopi dengan 40% . Faktor
kedua adalah lama penyimpanan 4 taraf perlakuan dengan sandi L terdiri dari: Lo
= 0 hari, Ly = 10 hari minggu, L, = 20 hari, L3 = 30 hari dan L4 =40 hari. Hasil

penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut :

1. Kadar Protein

1.1. Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar protein roti kering. Kadar protein

vii



1.2.

1.3.

roti kering tertinggi terdapat pada perlakuan K sebesar 8,02 % dan terendah pada
perlakuan K, sebesar 7,23 %.

Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap kadar protein roti kering. Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan
Lo sebesar 8,18 % dan terendah pada perlakuan L, sebesar 6,97 %.

Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap

kadar protein roti kering.

2. Kadar Air

2.1.

2.2.

2.3.

Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air roti kering. Kadar air roti kering
tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar 12,10 % dan terendah pada perlakuan
Ko sebesar 4,10 %.

Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap kadar air roti kering. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L,
sebesar 11,50 % dan terendah pada perlakuan L, sebesar 7,30 %.

Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar air
roti kering. Kadar air tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan K,L, sebesar

14,50 % dan terendah pada perlakuan KyL; sebesar 3,00 %.

3. Kadar Abu

viii



3.1.

3.2.

3.3.

Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu roti kering. Kadar abu roti
kering tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar 2,37 % dan terendah pada
perlakuan Kq sebesar 2,04 %.

Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05)
terhadap kadar abu roti kering.

Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap

kadar abu roti kering.

4. Kadar Lemak

4.1. Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang
berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak roti kering.

4.2. Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap
kadar lemak roti kering. Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan L, sebesar
12,33 % dan terendah pada perlakuan L, sebesar 11,53 %.

4.3. Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap
kadar lemak roti kering.

5 pH

5.1. Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap pH roti kering. Nilai pH roti kering



5.2.

5.3.

tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar 5,68 dan terendah pada perlakuan K4
sebesar 5,64.

Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05)
terhadap pH roti kering.

Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap pH
roti kering. Nilai pH tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan KoL; dan KiLg

sebesar 5,73 dan terendah pada perlakuan KL ; sebesar 5,60.

6. Nilai Organoleptik

6.1.

6.2.

6.3.

Persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu memberi pengaruh yang
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik roti kering. Nilai
organoleptik roti kering tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar 4,55 dan
terendah pada perlakuan K, sebesar 3,78

Lama penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai organoleptik roti kering. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada
perlakuan L, sebesar 4,50 dan terendah pada perlakuan L, sebesar 4,02.

Interaksi perlakuan persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dan lama
penyimpanan memberi pengaruh yang berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap nilai

organoleptik roti kering.
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