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ABSTRACT

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
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ABSTRAK

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.
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PENDAHULUAN

Roti biskuit merupakan salah satu
pangan olahan yang terbentuk dari terigu
dengan  menggunakan  (saccharomyces
cerevisae) atau bahan pengembang lainnya
kemudian dipanggang (Lachenmeier, et al.,
2020). Roti biskuit merupakan salah satu
pangan olahan dari terigu yang banyak
dikomsumsi oleh masyarakat luas. Harga
yang relatif murah, menyebabkan roti biskuit
mudah dijangkau oleh seluruh lapisan
masyarakat. Hal ini dapat dibuktikan dengan
semakin banyaknya industri biskuit baik
dalam skala rumah tangga maupun industri
menengah (Esquivel, et al., 2020).

Kulit ari kopi mengandung Klorofil
serta zat-zat warna lainnya. Daging buah
terdiri dari 2 bagian yaitu bagian luar yang
lebih tebal dan keras serta bagian dalam
yang sifatnya seperti gel atau lendir (Yuan,
et al., 2019). Pada lapisan lendir ini, terdapat
sebesar 85% air dalam bentuk terikat, dan
15% bahan koloid yang tidak mengandung
air. Bagian ini bersifat koloid hidrofilik yang
terdiri dari £80% pektin dan +20% gula.
Bagian buah yang terletak antara daging
buah dengan biji disebut kulit tanduk.

Kulit tanduk berperan sebagai
pelindung biji kopi dari kerusakan mekanis.
Senyawa terpenting yang terdapat dalam
kopi adalah kafein (Hislop, et al., 2005).
Kafein dapat bereaksi dengan asam, basa,
dan logam berat dalam asam. Kafein
mempunyai aroma wangi tetapi rasanya
sangat pahit.kafein bersifat basa monosidik
yang lemah dan dapat memisah dengan
penguapan air (Asheber, 2010). Dengan
asam, kafein akan bereaksi dan membentuk
garam yang tidak stabil. Sedangkan reaksi
dengan basa akan membentuk garam yang
stabil. Kafein mudah terurai dengan alkali
panas membentuk kafeidin (Ma and Lee,
2006 dan Maria, et al., 2017).

Tepung terigu adalah tepung atau
bubuk halus yang berasal dari bulir/biji
gandum vyang dihaluskan, kemudian
biasanya digunakan untuk pembuatan mie,
kue dan roti biskuit. Tepung terigu
mengandung banyak zat pati, Yyaitu

karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam
air. Tepung terigu juga mangandung protein
dalam bentuk gluten, yang berperan dalam
menentukan kekenyalan makanan yang
terbuat dari bahan terigu (Bogasari, 2011).
Berdasarkan kandungan gizi yang terdapat
pada kulit ari kopi dan tepung terigu penulis
tertarik ~ untuk  meneliti  “Pengaruh
Perbandingan Konsentrasi Tepung Kulit Ari
Kopi Dengan Tepung Terigu Terhadap Roti
Biskuit™.

METODE PELAKSANAAN

Tempat

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pengolahan dan Pengelolaan
Hasil Pertanian Fakultas  Pertanian
Universitas Katolik Santo Thomas, Medan.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kulit ari kopi, yang
diperoleh dari kilang kopi di Tiga Runggu
Kecamatan Purba Kabupaten Simalungun,
tepung terigu, mentega, telur, gula halus,
baking powder, vanili dan tepung susu.

Reagensia yang digunakan pada
penelitin ini yaitu: H2SO4, NaOH, CuSOg,
alkohol, NaCl, K2SOa.

Alat-alat yang digunakan vyaitu:
timbangan, gelas ukur, mangkuk, loyang,
proof box, oven.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan Metode Eksploratif dalam
bentuk satu faktorial yang terdiri : Faktor 1:
Persentase tepung terigu sandi K yaitu :
K1=90% Tepung Terigu:10% Tepung Kulit
Ari Kopi, K> = 80% Tepung Terigu:20%
Tepung Kulit Ari Kopi, Ks= 70% Tepung
Terigu:30% Tepung Kulit Ari  Kopi,
Ks = 60% Tepung Terigu:40% Tepung Kulit
Ari Kopi, Ks = 50% Tepung Terigu : 50%
Tepung Kulit Ari Kopi, Ks = 40% Tepung
Terigu : 60% Tepung Kulit Ari Kopi, K7 =
30% Tepung Terigu : 70% Tepung Kulit Ari
kopi, Ks = 20% Tepung Terigu : 80%
Tepung Kulit Ari kopi, Ko = 10% Tepung
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Terigu : 90% Tepung Kulit Ari Kopi
2004).

(Johan,

Pelaksanaan Penilitian
Pembuatan Tepung Kulit Ari Kopi
Disiapkan kulit ari kopi, dilakukan
penyortiran kulit ari yang berkualitas
terbaik. Dilakukan pencucian kemudian
dikeringkan di oven selama 50 menit dengan
suhu 80°C. Dimasukkan ke dalam desikator
selama 2 jam, kemudian dilakukan proses
penepungan dengan menggunakan Hammer
Mill. Selanjutnya diayak dengan
menggunakan ayakan 60 mesh sehingga
menghasilkan tepung kulit ari kopi.
Skema diagram alir pembuatan tepung kulit
ari dapat dilihat pada Gambar 1.

Kulit ari kopi
v

Disortir
L

Dicuci

v

Dikeringkan dengan oven (80 °C, 50 menit)
v

Dimasukkan ke dalam eksikator selama 2 jam

Ditepungkan dengan Hammer Mill
v
Diayak (60 mesh)
v

Tepung kulit ari kopi

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung
Kulit Ari Kopi
Pembuatan Biskuit
Biskuit dibuat dengan menggunakan
perbandingan tepung terigu dan tepung kulit
ari kopi, serta bahan tambahan standar yang
biasa digunakan dalam pembuatan biskuit.
Skema pembuatan roti dapat dilihat
pada Gambar 2.

Pengamatan dan Pengumpulan Data
Kadar Air

Sampel ditimbang sebanyak 5g dihaluskan
kemudian dimasukkan kedalam cawan yang
sebelumnya telah dikeringkan dalam oven
dan telah diketahui beratnya. Kemudian
cawan yang berisi sampel ditutup,

dimasukkan kedalam oven selama 4 jam
dengan suhu 105°C setelah itu cawan
dipindahkan kedalam desikator, kemudian
ditimbang kembali (dilakukan hingga berat
konstan) (Sanley dan Linda, 2008).

Berat awal—Berat akhir

% Kadar air = x 100

Berat awal

Kadar Abu

Sampel yang sudah dihaluskan ditimbang
lebih kurang 5g, kemudian diletakkan dalam
cawan pengabuan lalu dipanaskan pada suhu
1000°C selama 1 jam hingga menjadi abu
kemudian didinginkan dalam desikator lalu
ditimbang (dilakukan sampai berat konstan)
(Baraem dan Ismail, 2017).

Kadar Protein

Ditimbang 1g  sampel lalu
dipindahkan  dalam labu kjeldhal,
ditambahkan  campouran K>SO, dan
CuS045H:0 (1:1) sebanyak 2,5g.

Kemudian ditambahkan 15 ml H,SO4 pekat,
kemudian didestruksi selama 2-3 jam sampai
warna menjadi hijau bening. Setelah itu
ditambahkan aquadest 100 ml dibiarkan
sampali dingin lalu ditambahkan NaOH 40%
sebanyak 10ml sampai terbentuk warna
hitam dan dihubungkan ke labu Kjeldhal
pada alat destilasi, ditampung dengan
erlenmayer yang berisi standar H.SO4 0,1 N
sebanyak 10 ml dan ditambahkan 2-3 tetes
indicator mengsel sampai volume destilat
yang dihasilkan mencapai 10ml, kemudian
dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai terjadi
perubahan warna hijau bening.

. A-B Nx14xF
Kadar Protein = A-B)xNx14xF
W x 100

(Copeland and Robert, 1994)

X 100%

Penetapan Kadar Lemak

Contoh dikeringkan pada suhu 50°C
selama 15 menit kemudian ditimbang 5 g
dan dimasukkan kedalam selongsongan yang
terbuat dari kertas saring, kemudian
diekstraksi dengan larutan petroleum eter
selama 4 jam dengan menggunakan soxhlet,
lalu diovenkan dengan temperature 105°C
selama 3 jam. Bahan yang telah diovenkan
kemudian dimasukkan kedalam desikator
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selama 15 menit dan ditimbang sampai berat

konstan. Perbedaan bobot sebelum dan
sesudah ekstraksi perbobot contoh sebelum
menunjukkan  persentasi lemak  yang
terekstrasi..

Kadar lemak = %x 100

Keterangan : a = bobot contoh sebelum
ekstraksi
b = bobot contoh setelah
ekstraksi

Tepung Terigu dangan Tepung Kulit Ari Kopi

K1
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9

Telur (0,25%), gula
(0,30%)

= 90% tepung terigu :
= 80% tepung terigu :
= 70% tepung terigu :
= 60% tepung terigu :
= 50% tepung terigu :
= 40% tepung terigu :
= 30% tepung terigu :
= 20% tepung terigu :
= 10% tepung teriqu :

'

¢

10% tepung kulit ari kopi
20% tepung kulit ari kopi
30% tepung kulit ari kopi
40% tepung kulit ari kopi
50% tepung kulit ari kopi
60% tepung kulit ari kopi
70% tepung kulit ari kopi
80% tepung kulit ari kopi
90% tepuna kulit ari kopi

Susu full cream (0,025%, garam

" L Dimixer sampai terbentuk «—  (0,1%), baking powder (0,02%),
adonan

blue band dan vanili (,01%)

Dibentuk (tebal + 3 mm)

'

Dipanggang Oven ( 160°C, 15 menit

¢

Roti biskuit

Analisa

¢

1. Kadar Air

2. Kadar Abu

3. Kadar Protein

4, Kadar Lemak

5. Kadar pH

6. Uji Organoleptik

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Roti Biskuit

Penetapan pH

Perusak gizi dalam bahan
makanan yang dipanggang terutama
berkaitan dengan suhu oven dan lamanya
pemanggangan serta pH adonan.
Nampaknya tak ada susut vitamin yang
berarti  dalam  tahap = pencampuran,
fermentasi, dan pencetakan. Bahkan kadar
beberapa vitamin dapat meningkat sedikit
dalam fermentasi, yaiu vitamin yang
disintesa oleh sel khamir (Roger, 1973).

zat

Penetapan Nilai Organoleptik

Uji organoleptik yang diterapkan
adalah uji kesukaan menyangkut penilaian
seseorang akan bersifat produk. Dalam uji
kesukaan ini, panelis diminta memberikan
penilaian terhadap warna 25%, aroma 25%,
tekstur 25% dan rasa 40%. Pengujian ini
dilakukan kepada penelis sebanyak 15-20
orang kemudian memberikan skor untuk
setiap perlakuan pada Tabel 1. berikut.
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Tabel 1. Penetapan Nilai Organoleptik

Kriteria (Skala Hedonik) Skala Numerik

Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Agak suka 3
Suka 4
Sangat suka 5

HASIL DAN PEMBAHASAN

Secara umum hasil  penelitian
menunjukkan bahwa campuran tepung kulit
ari kopi dengan tepung terigu memberi
pengaruh  terhadap  biskuit. ~ Pengaruh
persentase tepung kulit ari kopi dengan
tepung terigu terhadap parameter yang
diamati dapat dilihat pada Tabel 2.

Kadar Air

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
semakin menurun persentase tepung terigu
dan semakin meningkat persentase tepung
kulit ari kopi maka kadar air pun semakin
meningkat. Dapat dilihat bahwa kadar air
terendah  terdapat pada perbandingan
persentase 90% tepung terigu : 10% tepung
kulit ari kopi (Ky) dan kadar air tertinggi
terdapat pada perbandingan persentase 10%
tepung terigu : 90% tepung kulit ari kopi
(Ko). Hubungan antara persentase tepung
kulit ari kopi dengan tepung terigu dengan
kadar air pada biskuit dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Kl K2 K3 K4 K5 K6 K7 K& K9
Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Kulit Ari Kopi (K)

Gambar 3. Histrogram Hubungan Persentase
Tepung Kulit Ari Kopi dengan
Tepung Terigu dengan Kadar Air
Biskuit

Gambar 3 menunjukkan bahwa persentase
tepung terigu yang semakin menurun dan
persentase tepung kulit ari kopi yang
semakin meningkat akan meningkatkan
kadar air biskuit yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan kulit ari kopi mengandung kadar
air masih terikat kuat namun masih
memenuhi standar mutu (Chinaza, et al.,
2012).

Kadar Abu

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
rendah dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin tinggi maka kadar abu
semakin menurun. Dapat dilihat bahwa
kadar abu terendah terdapat pada
perbandingan persentase 90% tepung terigu :
10% tepung kulit ari kopi (Kg) dan kadar abu
tertinggi  tardapat pada perbandingan
persentase 10% tepung terigu : 90% tepung
kulit ari kopi (Ki). Hubungan antara
persentase tepung kulit ari kopi dengan
tepung terigu dengan kadar abu pada biskuit
dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan  bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
menurun dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin meningkat akan menurunkan
kadar abu biskuit yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan tepung terigu mengandung
mineral yang cukup tinggi (Hanee, et al.,
2019 dan Al-Dmoor, 2014)
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Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Kulit Ari Kopi (K)

Gambar 4. Histrogram Hubungan Persentase
Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung Terigu
dengan Kadar Abu Biskuit
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Tabel 2. Pengaruh persentase tepung kulit ari kopi dengan tepung terigu terhadap

parameter yang diamati

Perbandingan Tepung Kadar air ~ Kadar Abu Kadar Kadar pH Nilai
Kulit Ari  Kopi Dengan (%) (%) Protein (%)  Lemak (%) Organoleptik
Tepung Terigu (skor)
Ky =90% : 10% 4,40 3,50 10,60 12,95 6,20 4,90
Ko = 80% : 20% 4,75 3,20 10,45 12,80 6,35 4,65
Ks=70% : 30% 5,00 2,95 10,25 12,65 6,75 4,50
Ks = 60% : 40% 5,15 2,75 10,15 12,35 6,80 4,32
Ks = 50% : 50% 5,35 2,62 9,95 11,85 6,81 4,05
Ks = 40% : 60% 5,50 2,55 9,75 11,45 6,83 3,75
K7 =30% : 70% 5,65 2,35 9,55 11,15 6,95 3,57
Ks = 20% : 80% 5,85 2,20 9,35 10,85 7,10 3,47
Ko = 10% : 90% 6,00 2,00 9,05 10,35 7,30 3,20
Kadar Protein
Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa 11 do. 0.45
persentase tepung terigu Yyang semakin —~105 =102 1
oot 10 15
rendah dan persentase tepung kulit ari kopi S 9.95
yang semakin tinggi maka kadar protein  -§ 10 7% 55
semakin menurun. Dapat dilihat bahwa Cs: 95 — .
kadar protein terendah terdapat pada = | 9.05
perbandingan persentase 10% tepung terigu : 2 9
90% tepung kulit ari kopi (Kg) dan kadar X 85 -
protein tertinggi tardapat pada perbandingan '
persentase 90% tepung terigu : 10% tepung § e =
kulit ari kopi (Ki1). Hubungan antara K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9

persentase tepung kulit ari kopi dengan
tepung terigu dengan kadar protein pada
biskuit dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5 menunjukkan bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
menurun dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin meningkat akan menurunkan
kadar protein biskuit yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan tepung terigu mengandung kadar
protein belum mengalami kerusakan baik
dakibatkan oleh bakteri dan reaksi hidrolisis
(Iris, 2019).

Perbandingan tepung terigu dan tepung kulit
ari kopi
Gambar 5. Histrogram Hubungan Persentase
Tepung Kulit Ari Kopi dengan
Tepung Terigu dengan Kadar Protein
Biskuit

Kadar Lemak

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
rendah dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin tinggi maka kadar lemak
semakin menurun. Dapat dilihat bahwa
kadar lemak terendah terdapat pada
perbandingan persentase 10% tepung terigu :

Pengaruh Variasi Konsentrasi Tepung Kulit Ari Kopi pada Tepung Terigu terhadap Mutu Biskuit 98
Oleh: Apul Sitohang, Dewi Restuana Sihombing, Connie Daniela, Albert Einsten

e-ISSN: 2776-9089
p-ISSN: 2745-4096


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Joye%20I%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=31181787

Jurnal Riset Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (RETIPA)

Volume 2 Nomor 1 Oktober 2021

90% tepung kulit ari kopi (Kg) dan kadar
protein tertinggi tardapat pada perbandingan
persentase 90% tepung terigu : 10% tepung
kulit ari kopi (Ki). Hubungan antara
persentase tepung kulit ari kopi dengan
tepung terigu dengan kadar lemak pada
biskuit dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6  menunjukkan bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
menurun dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin meningkat akan menurunkan
kadar lemak biskuit yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan tepung terigu mengandung kadar
lemak yang cukup tinggi dan belum
mengalami reaksi oksidasi dan hidrolisa
(Kunlun, et al., 2019 dan Ana, et al., 2018).

pH

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
rendah dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin tinggi maka kadar pH semakin
meningkat. Dapat dilihat bahwa kadar pH
terendah terdapat pada perbandingan
persentase 90% tepung terigu : 10% tepung
kulit ari kopi (Ky) dan kadar pH tertinggi
tardapat pada perbandingan persentase 10%
tepung terigu: 90% tepung kulit ari kopi
(Ko). Hubungan antara persentase tepung
kulit ari kopi dengan tepung terigu dengan
kadar pH pada biskuit dapat dilihat pada
Gambar 7.

Gambar 7 menunjukkan bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
menurun dan persentase tepung kulit ari kopi

yang semakin meningkat akan meningkatkan
pH roti biskuit yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan kulit ari kopi yang memiliki
kandungan kafein dan tanin yang dapat
mempengaruhi pH (Bunde, et al., 2010 and
Hatem, et.al., 2018).

Nilai Organoleptik

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
persentase tepung terigu yang semakin
rendah dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin tinggi maka nilai organoleptik
semakin menurun. Dapat dilihat bahwa nilai
organoleptik tekstur terendah terdapat pada
perbandingan persentase 10% tepung terigu :
90% tepung kulit ari kopi (Ko) dan uji
organoleptik tekstur tertinggi tardapat pada
perbandingan persentase 90% tepung terigu :
10% tepung kulit ari kopi (K1). Hubungan
antara persentase tepung kulit ari kopi
dengan tepung terigu dengan nilai
organoleptik pada roti biskuit dapat dilihat

pada Gambar 8.
Gambar 8 menunjukkan  bahwa
persentase tepung terigu yang semakin

menurun dan persentase tepung kulit ari kopi
yang semakin meningkat akan menurunkan
nilai oganoleptik rasa roti biskuit yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan reaksi maillar
menghasilkan aroma yang disukai dan tanin
yang terdapat pada tepung Kkulit ari kopi
(Jyotsna, et al.,, 2011 dan Nanditha dan
Prabhasankar, 2009).
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Perbandingan Tepung Terigu dan Tepung Kulit Ari Kopi (K)
Gambar 6. Histrogram Hubungan Persentase Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung Terigu dengan

Kadar Lemak Biskuit
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Campuran Tepung Terigu dan Tepung Kulit Ari Kopi (K)

Gambar 7.

Histrogram Hubungan Persentase Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung

Terigu dengan pH Roti Biskuit
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Gambar 8. Histrogram Hubungan Persentase Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung
Terigu dengan Nilai Organoleptik Rasa Roti Biskuit

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian pengembangan
pangan pembuatan biskuit dari kulit ari kopi
disimpulkan persentase campuran tepung
terigu dan tepung kulit ari kopi yang berbeda
memberi pengaruh yang berbeda terhadap
kadar air, abu, protein, lemak, pH, dan nilai
organoleptik dan mutu biskuit yang paling
bagus diperoleh pada persentase 90% tepung
terigu : 10% tepung kulit ari kopi.
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