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RINGKASAN 

ALBERT EINSTEIN SINAGA “Pengaruh Perbandingan Konsentrasi 

Tepung Kulit Ari Kopi Dengan Tepung Terigu Terhadap Mutu Biskuit”. 

Dibimbing oleh Ir. Apul Sitohang M.Si, sebagai Pembimbing Utama dan Dewi  

Restuana Sihombing, S. Si. M.Si, sebagai Pembimbing Pendamping. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

konsentrasi tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap mutu biskuit. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Fakultas Pertanian, 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. 

Pelaksanaan Penelitian ini dilakukan pada Mei 2020. Penelitian ini dilakukan 

dengan Metode Eksploratif dalam bentuk satu faktorial. Faktor yang digunakan 

adalah persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu dengan sandi K 

terdiri dari : K1 = 90% tepung kulit ari kopi dengan 10% tepung terigu, 80% 

tepung kulit ari kopi dengan 20% tepung terigu, 70% tepung kulit ari kopi dengan 

30% tepung terigu, 60% tepung kulit ari kopi dengan 40% tepung terigu, 50% 

tepung kulit ari kopi dengan 50% tepung terigu, 40% tepung kulit ari kopi dengan 

60% tepung terigu, 30% tepung kulit ari kopi dengan 70% tepung terigu, 20% 

tepung kulit ari kopi dengan 80% tepung terigu, 10% tepung kulit ari kopi dengan 

90% tepung terigu. Hasil penelitian setelah diolah secara eksploratif dapat 

dinyatakan sebagai berikut : 

 

 

 

 



 
 

 
 

1. Kadar Air 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

mutu kadar air roti biskuit. Kadar air terendah terdapat pada perlakuan K1 

sebesar 4,40% dan kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan K9 sebesar 

6,00%. 

2. Kadar Abu 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

mutu kadar abu roti biskuit. Kadar abu terendah terdapat pada perlakuan K9 

sebesar 2,00% dan kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan K1 sebesar 

3,50%. 

3. Kadar Protein 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari dengan tepung terigu terhadap mutu 

protein roti biskuit. Kadar protein terendah terdapat pada perlakuan K9 sebesar 

9,05% dan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan K1 sebesar 10,60%. 

4. Kadar Lemak 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

mutu kadar lemak roti biskuit. Kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan 

K9 sebesar 10,35% dan kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan K1 

sebesar 12,95%. 

5. pH 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap pH 

roti biskuit. pH terendah terdapat pada perlakuan K1 sebesar 6,20% dan pH 

tertinggi terdapat pada perlakuan K9 sebesar 7,30%. 

 



 
 

 
 

6. Nilai Organoleptik Warna 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

nilai organoleptik warna roti biskuit. Nilai organoleptik warna terendah 

terdapat pada perlakuan K9 sebesar 3,00% dan nilai organoleptik warna tertingi 

terdapat pada perlakuan K1 sebesar 4,95%. 

7. Nilai Organoleptik Aroma 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

niai organoleptik aroma roti biskuit. Nilai organoleptik aroma terendah terdapat 

pada perlakuan K9 sebesar 3,40% dan nilai organoleptik aroma tertinggi 

terdapat pada perlakuan K1 sebesar 4,97%. 

8. Nilai Organoleptik Tekstur 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

nilai organoleptik tekstur roti biskuit. Nilai organoleptik tekstur terdapat pada 

perlakuan K9 sebesar 3,55% dan nilai organoleptik tekstur tertinggi terdapat 

pada perlakuan K1 sebesar 4,85%. 

9. Nilai Organoleptik Rasa 

 Pengaruh perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap 

nilai organoleptik rasa roti biskuit. Nilai organoleptik rasa terendah terdapat 

pada perlakuan K9 sebesar 3,20% dan nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat 

pada perlakuan K1 sebesar 4,90%. 

 

 

 

 



 
 

 
 

ABSTRAK 

PENGARUH VARIASI KONSENTRASI TEPUNG KULIT ARI KOPI PADA 

TEPUNG TERIGU TERHADAP MUTU BISKUIT 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kulit ari kopi dengan 

tepung terigu menjadi roti biskuit. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Universitas 

Katolik Santo Thomas, Medan. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 

ekploratif dengan  perbandingan persentase dengan tepung terigu. Penelitian ini dilakukan 

dengan perbandingan persentase tepung terigu 90% dengan 10% tepung kulit ari kopi, 

tepung terigu 80% dengan 20% tepung kulit ari kopi, tepung terigu 70% dengan 30% 

tepung kulit ari kopi, tepung terigu 60% dengan 40% tepung kulit ari kopi, tepung terigu 

50% dengan 50% tepung kulit ari kopi, tepung terigu 40% dengan 60% tepung kulit ari 

kopi, tepung terigu 30% dengan 70% tepung kulit ari kopi, tepung terigu 20% dengan 

80% tepung kulit ari kopi, tepung terigu 10% dengan 90% tepung kulit ari kopi. 

Perbandingan persentase ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan konsentrasi yang 

baik dalam penggunaan tepung kulit ari kopi sebagai bahan dalam pembuatan biskuit. 

Perbandingan persentase terbaik dalam pembuatan roti biskuit terdapat pada konsentrasi 

tepung terigu 90% dengan 10% tepung kulit ari kopi. 

Kata Kunci: kulit ari kopi, tepung terigu, mutu biskuit. 

 

ABSTRACT 

THE EFFECT OF VARIATIONS IN THE CONCENTRATION OF COFFEE 

SKIN FLOUR ON WHEAT FLOUR ON THE QUALITY OF BISCUITS 

This research aims to find out the comparison of coffee skin with wheat flour into 

biscuit bread. The research was conducted at the Agricultural Products Processing 

Laboratory, Faculty of Agriculture Agricultural Technology Study Program, St. Thomas 

Catholic University, Medan. This research was conducted using an exploratory method 

with a percentage comparison with wheat flour. This research was conducted with a ratio 

of 90% wheat flour percentage with 10% coffee skin flour, wheat flour 80% with 20% 

coffee skin flour, 70% wheat flour with 30% coffee skin flour, wheat flour 60% with 40% 

coffee skin flour, 50% wheat flour with 50% coffee skin flour, 40% wheat flour with 60% 

coffee ari skin flour, 30% wheat flour with 70% coffee ari flour , wheat flour 20% with 

80% coffee skin flour, 10% wheat flour with 90% coffee skin flour. This percentage 

comparison aims to find out a good concentration comparison in the use of coffee skin 

flour as an ingredient in biscuit making. The best percentage comparison in biscuit bread 

making is found in wheat flour concentration 90% with 10% coffee skin flour. 

Keywords: coffe skin flour, wheat flour, quality biscuits. 
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