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ABSTRAK 

 

Tingginya hasil produksi kopi akan berdampak pada meningkatnya limbah 

kulit buah kopi yang dapat menyebabkan pencemaran lingkungan akibat 

kandungan airnya mencapai  75-80% akan mempermudah pertumbuhan mikroba 

pembususk. Kandungan nutrisi pada kulit buah kopi seperti serat kasar, protein 

kasar, lemak dan lainnya menjadikan kulit buah kopi berpotensi dimanfaatkan 

menjadi bahan pangan. Tujuan penelitian ini untuk dapat mengolah limbah kulit 

buah kopi menjadi produk selai, mendapatkan komposisisi selai terbaik dan 

mengetahui kadar air, serat kasar, lemak kasar dan protein kasar selai. Penelitian 

menggunakan metode eksperimen dengan pengujian hedonik pada parameter rasa, 

warna dan tekstur terhadap 3 perlakuan sebagai berikut: Komposisi 1 (300 gr 

bubuk kulit kopi, 500 gr gula), Komposisi 2 (200 gr bubuk kulit kopi, 450 gr 

gula), Komposisi 3 (100 gr bubuk kulit kopi, 400 gr gula). Pengolahan uji hedonik 

SPSS dengan uji lanjutan Duncan diperoleh komposisisi selai yang paling disukai 

panelis pada komposisi 2 dengan hasil penilaian 4.30
c  

pada atribut rasa, 3.68
c
 

pada atribut warna dan 4.00
c 

pada atribut tekstur. Hasil pengolahan juga 

menunjukkan perbedaan kuantitas penambahan bubuk kulit kopi dan gula 

berpengaruh nyata terhadap penilaian semua parameter komposisisi selai. 

Komposisisi selai terpilih (200 gr bubuk kulit kopi, 450 gr gula) memiliki 

kandungan proximat 29.28% kadar air, 6.52% protein kasar, 4.98% lemak kasar 

dan 4.95% serat kasar. Kadar air 29,28% pada selai kulit buah kopi yang 

dihasilkan berada pada standar mutu selai dan menjadikan selai memiliki tekstur 

yang tidak terlalu kering dan tidak terlalu basah. Kandungan nutrisi lainnya yang 

terdapat dalam selai seperti, protein kasar, lemak kasar dan serat kasar menjadikan 

selai ini menjadi panganan yang bergizi.  

  

  

 

Kata Kunci: Selai, kulit buah kopi, uji hedonik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara agraris yang akan mendukung perkembangan 

sektor perkebunan di Indonesia. Salah satu sektor perkebunan terbesar di 

Indonesia adalah perkebunan kopi. Menurut Badan Pusat Statistik, luas 

perkebunan kopi di Indonesia mencapai 1.258.000 hektar pada tahun 2019 (BPS, 

2019). 

 
Gambar 1.1 Tanaman Kopi 
(Sumber: Muzaifa, dkk., 2016) 

Provinsi Riau merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang menjadi 

provinsi penghasil kopi dengan luas lahan perkebunan mencapai 5.100 Ha (BPS, 

2019).  Hasil produksi perkebunan kopi Provinsi Riau pada tahun 2018 mencapai 

71.000 Ton (BPS, 2019). Kepulauan Meranti, Kabupaten Pelalawan, Indragiri 

Hilir, Rokan Hulu, Indragiri Hulu, Siak Sri Indrapura, dan Kampar  merupakan 

daerah penghasil kopi di Provinsi Riau.  

Banyaknya daerah penanaman kopi di Provinsi Riau dan luasnya areal 

perkebunan kopi menjadikan tingkat produksi kopi yang tinggi di Provinsi Riau. 

Hal ini akan berdampak pada peningkatan limbah buah kopi. Limbah kulit kopi 

berupa ampas yang secara fisik memiliki formula 40-45% (Juwita, dkk., 2017). 

Selama ini kulit kopi yang sudah dikupas belum dimanfaatkan dengan baik. 

Limbah kulit kopi sebagian besar hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak, 

pupuk dan terkadang dibuang begitu saja (Garis, dkk., 2019). Selain tidak 
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memiliki nilai tambah, juga berefek menimbulkan bau busuk yang disebabkan 

oleh kulit buah kopi yang memiliki kadar air 75-80%. Hal ini mendorong 

pertumbuhan mikroba pembusuk (Suloi, dkk., 2019). Saat ini limbah kulit kopi 

hanya dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan pupuk organik dan pakan ternak 

(Prasetyo, 2015, dikutip Suloi, dkk., 2019). Seperti terlihat pada gambar di bawah 

ini, limbah kulit kopi kering hanya dibakar untuk menghancurkan tumpukan 

limbah kulit kopi.  

 
Gambar 1.2 Pembakaran Limbah Kulit Kopi 

(Sumber: Supeno, dkk., 2018) 

 

Potensi kulit buah kopi sebagai bahan pangan yang kaya akan antioksidan 

masih terabaikan (Suloi, dkk., 2019). Antioksidan yang terkandung da lam kulit 

kopi, yaitu polifenol berupa antosianin, tanin, plavonol, flavan 3-ol, asam 

hidraksinat, dan kafrin (Esquivel & Jimenes  2012 dikutip oleh Suloi, dkk., 2019). 

Kulit buah kopi memiliki beberapa kandungan lainnya, antara lain (Nafisah, dkk., 

2018):     

Tabel 1.1 Kandungan Kulit Buah Kopi 

No Kandungan Persentase Kandungan (%) 

1 Protein Kasar 6,11% 

2  Serat Kasar 18,69% 

3 Tanin 2,47% 

4 Kafein 1,36% 

5 Lignin 52,59% 

6  Lemak 1,07% 

7 Abu 9,45% 

8 Kalsium 0,23% 

9 Fosfor 0,02% 
(Sumber: Nafisah, dkk., 2018) 
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Kandungan gizi yang baik dapat menaikkan nilai limbah kulit buah kopi 

dengan cara mengolahnya menjadi bahan baku pangan. Upaya memanfaatkan 

limbah kulit kopi yang memiliki kandungan gizi menjadi produk yang bernilai 

ekonomis sekaligus mengatasi polusi bau busuk dilakukan dengan memanfaatkan 

limbah kulit kopi sebagai bahan baku pembuatan selai kulit buah kopi. Selai 

adalah produk makanan dengan konsistensi gel atau semi padat yang dibuat dari 

bubur buah (Mutia dan Yunus, 2016).  Menginovasikan selai berbahan kulit buah 

kopi diharapkan dapat menjadi solusi pemanfaatan limbah kulit buah kopi dan 

menciptakan selai yang memiliki nilai gizi.  

Kandungan air yang cukup tinggi berkisar 75-80% pada kulit buah kopi 

akan mempermudah mikrob pembusuk yang akan membuat kulit buah kopi segar 

hanya bertahan dalam hitungan jam (Simanihuruk, dkk., 2010 dikutip oleh Suloi, 

2019). Mengatasi permasalahan kulit buah kopi yang cepat membusuk, maka 

digunakan kulit buah kopi yang sudah dikeringkan terlebih dahulu sebgai bahan 

baku pembuatan selai.  

Pada penelitian sebelumnya meneliti pemanfaatan limbah kulit kopi 

sebagai pemberdayaan ibu-ibu di Desa Latimojong, Kabupaten Enrekang yang 

dilakukan Andi Nur Fajri Suloi dan kawan-kawan pada tahun 2019. Pada 

penelitian yang dilakukan Andi dan kawan-kawan kulit kopi kering yang 

dijadikan bubuk akan diolah menjadi bahan pewarna atau pemberi aroma pada 

produk pangan. Metode yang digunakan adalah penyuluhan dan demonstrasi. 

Pada penelitian ini hasil olahan juga tidak dilakukan pengujian proximat dan 

pengembangan lebih lanjut. Hasil dari penelitian ini hanya agar memberikan 

pengetahuan dan keterampilan pada masyarakat sekitar. Pada penelitian yang akan 

dikembangkan ini bubuk kulit kopi kering akan diolah menjadi produk jadi berupa 

selai kulit kopi. Dilakukan pengujian uji hedonik atau uji kesukaan untuk 

mengetahui komposisi olahan selai kulit buah kopi yang disukai panelis yang 

berpotensi untuk menjadi konsumen. Olahan selai kulit buah kopi juga akan 

dilakukan pengujian proximat untuk pendeversifikasian limbah kulit kopi sebagai 

bahan pangan. Racikan hasil olahan selai kulit kopi yang telah didapatkan akan 

dilakuakan design kemasan dan juga label produk untuk menambah nilai 

ekonomis limbah kulit kopi tersebut.  
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Selai pada umumnya merupakan campuran bubur buah dengan gula. Pada 

percobaan awal dilakukan pembuatan selai dengan pencampuran bubuk kulit buah 

kopi, gula dan sedikit air sebagai pelarut. Pengolahan selai kulit buah kopi dengan 

cara ini menghasilkan selai yang sangat kering, bertekstur sangat kasar dan 

kurangnya daya oles seperti selai pada umumnya. Selai yang dihasilkan dengan 

proses pengolahan dengan komposisi ini memiliki kadar air yang sangat rendah, 

sedangkan kadar air pada mutu selai berkisar 15-40%. Dengan komposisi ini tidak 

dapat menghasilkan produk akhir sesuai dengan karakteristik selai yang tepat, 

sehingga diperlukan adanya penginovasian selai untuk mendapatkan tekstur selai  

yang sesuai. Adapun rencana penelitian yang dilakukan dengan penginovasian 

komposisi selai dengan penambahan bahan-bahan lainnya yang dapat mengikat 

bahan-bahan pembuatan selai kulit kopi dan menghasilkan tekstur selai yang 

sesuai.  

Untuk mendapatkan tekstur selai yang berbahan dasar kulit kopi perlu 

dilakukan penginovasian komposisi selai kulit buah kopi dengan penambahan 

santan, telur, dan vanili yang merujuk pada olahan selai sarikaya. Penambahan 

santan yang memiliki kadar air, lemak dan protein yang cukup tinggi (Sidik, dkk., 

2013) sebagai bahan pembuatan selai kulit buah kopi untuk dijadikan bahan 

pelarut dan menaikkan kadar air selai dikarenakan gula dan bubuk kulit kopi 

memiliki kadar air yang sangat rendah sehingga diperoleh tekstur selai yang 

sesuai. Penambahan telur dengan kandungan protein dan lemak yang cukup tinggi 

(Ariyani, 2006) untuk menjadikan tekstur selai lebih lembut. Penambahan vanili 

sebagai penghilang bau amis dari telur dan penambah aroma selai. Penginovasian 

dengan penambahan bahan-bahan lainnya untuk mendapatkan tekstur, rasa dan 

aroma selai yang lebih sesuai. 

Metode yang digunakan yang dilakukan adalah Eksperimen dengan 

pengujian hedonik menggunakan SPSS dan juga uji proximat. Penggambaran 

proses pembuatan selai yang akan dilakukan dengan pembuatan operational 

process chart (OPC), selanjutnya dijelaskan dengan pendeskripsian setiap 

prosesnya dengan penambahan foto dokumentasi proses pembuatan selai kulit 

buah kopi. Pemilihan kemasan dan labeling dilakuakan untuk menaikkan nilai 

ekonomis dan menarik konsumen. Pada label produk tertera keterangan nama 



 

5 
 

produk, komposisi yang digunakan, berat bersih, nama dan alamat pihak yang 

memproduksi, expired date, kandungan gizi.  

Banyaknya limbah kulit kopi dan untuk peningkatan nilai ekonomis 

limbah kullit kopi, maka dilakukan pengembangan produk olahan limbah kulit 

kopi berupa selai. Pengolahan selai kulit kopi dikembangkan menggunakan 

metode eksperimen dengan pengujian hedonik dan uji proximat untuk 

pendeversifikasian limbah kulit kopi menjadi bahan pangan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan dari uraian latar belakang di atas maka perumusan 

masalahnya yaitu “Bagaimana proses perancangan inovasi selai dengan 

penambahan bubuk kulit buah kopi sebagai diversifikasi pangan yang diterima 

masyarakat dan bergizi”.    

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk menginovasikan pengolahan limbah kulit kopi menjadi produk selai.  

2. Untuk mendapatkan komposisi selai kulit buah kopi yang disukai panelis 

melalui uji hedonik.  

3. Untuk mengetahui kandungan air, serat kasar, lemak kasar dan protein kasar 

dari selai kulit kopi melalui uji proximat laboratorium.  

4. Untuk mendesain kemasan dan labeling produk selai kulit buah kopi 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini berdasarkan tujuan yang telah ditetapkan adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagi Peneliti 

Penelitian ini dapat menjadi wadah penerapan teori-teori yang telah diperoleh 

selama perkuliahan untuk dapat menyelesaikan permasalahan nyata yang 

terjadi di lingkungan masyarakat ataupun pada dunia industri. Penelitian ini 

juga dapat mengembangkan kemampuan peneliti dalam penganalisaan 

permasalahan, perancangan untuk sebuah solusi permasalahan, penganalisaan 

potensi bisnis dan hambatan dalam suatu usaha.  



 

6 
 

2. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan untuk dijadikan  

solusi permasalahan pemanfaatan limbah kulit kopi dan hasil penelitian ini 

dan dapat dijadikan sebagai informasi bagi yang membutuhkan ataupun yang 

ingin mengembangkan penelitian ini lebih lanjut.  

 

1.5 Batasan Masalah 

 Batasan masalah digunakan agar tujuan dari penelitian tidak melebar dan 

memudahkan peneliti. Adapun batasan dari penelitian ini adalah: 

1. Perancangan selai dengan penambahan bubuk kulit buah kopi menggunakan 

tiga sampel yang memiliki komposisi berbeda yaitu, sampel satu dengan 

komposisi: 600 ml santan kelapa, 300 gr bubuk kulit kopi, 500 gr gula, 3 butir 

telur, 2 gr vanili. Komposisi dua: 600 ml santan kelapa, 200 gr bubuk kulit 

kopi, 450 gr gula, 3 butir telur, 2 gr vanili. Komposisi 3: 600 ml santan 

kelapa, 100 gr bubuk kulit kopi, 400 gr gula, 3 butir telur, 2 gr vanili. 

2. Penentuan komposisi selai ini tidak menganalisa pengaruh gula terhadap 

produk selai.  

3. Uji Proximat yang dilakukan hanya pada kandungan air, serat kasar, lemak 

kasar dan protein kasar dan dilakukan di laboratorium nutrisi Fakultas 

Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau.   

4. Penelitian ini tidak memperhitungkan analisa biaya perancangan produk selai 

kulit buah kopi.  

 

1.6 Posisi Penelitian 

Penelitian mengenai Perancangan selai ini bukanlah penelitian yang baru 

pertama dilakukan. Penelitian tersebut sekaligus menjadi sumber pendukung 

dalam pembuatan laporan penelitian ini. Agar data yang diteliti tidak menyimpang 

dari yang diharapkan maka dibuatlah posisi penelitian sebagai berikut: 



 

7 
 

Tabel 1.2 Posisi Penelitian  
No Peneliti Judul Metode Tujuan Tahun 

1.  Andi Nur Fajri Suloi, Nurul Fitriani 

Syam, Nurlaela Jufri, Rosnita Sari, 

Meta Mahendradatta 

Pemanfaatan Limbah Kulit Kopi Sebagai 

Upaya Pemberdayaan Ibu-ibu Rumah 

Tangga di Desa Latimojong, Kabupaten 

Enrekang 

Penyuluhan dan Demostrasi Meningkatkan Keterampilan Masyarakat, 

Meningkatkan Nilai Ekonomis Kulit Kopi dan 

Mengatasi Permasalahan Limbah Kulit Kopi.    

2019 

2. Edi Setiawan, Raswen Efendi dan 

Netti Herawati 

Pemanfaatan Buah Pedada (Sonneratia 

caseolaris ) dalam Pembuatan Selai 

Design Experiment dengan 

Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 

Penelitian Ini Bertujuan untuk Mendapatkan 

Konsentrasi Gula dan Tingkat Kematangan Buah 

Pedada terhadap Mutu Selai yang Dihasilkan.   

2016 

3.  Yudi Sutriono dan Usman Pato  Pemanfaatan Buah Terung Belanda dan 

Kulit Pisang Kepok dalam Pembuatan Selai 

Design Experiment dengan 

ANOVA dan Uji Duncan 

Multiple Range Test 

(DMRT) pada Taraf 5%. 

Adapun Tujuan dari Penelitian ini untuk 

Memperoleh Rasio Penambahan Buah Terung 

Belanda Terhadap Mutu Selai Kulit Pisang Kepok 

dan Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Produk 

yang Dihasilkan.  

2016 

5. Yuliani HR Karakterisasi Selai Tempurung Kelapa 

Muda  

Design Experiment dengan 

Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 

Tujuan pada Penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan pekitn dan asam sitrat 

terhadap selai tempurung kelapa muda dan mencari 

kombinasi pectin dan asam sitrat yang optimal 

dapat menghasilkan selai tempurung kelapa muda 

yang baik.     

2011 
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 Tabel 1.2 Posisi Penelitian (Lanjutan) 
No Peneliti Judul Metode Tujuan Tahun 

5. Andreas Pandiangan, Faizah 

Hamzah dan Rahmayuni 

Pembuatan Selai Campuran Buah Pepaya 

dan Buah Terung Belanda 

Design Experiment dengan 

Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 

Tujuan Pada Penelitian ini adalah Memperoleh 

Rasio yang Tepat Antara Daging Buah Pepaya 

dengan Buah Terung Belanda untuk Menghasilkan 

Selai dengan Mutu Sesuai Standar Nasional 

Indonesia No. 3746:2008  

2017 

6 Rika Ayu Indriani Diversifikasi Pangan Melalui 

Perancangan Inovasi Produk Selai 

dengan Memanfaatkan Limbah Kulit 

Buah Kopi untuk Industri Rumah 

Tangga 

Eksperimen dengan Uji 

Hedonik dan Uji 

Proximat.  

Tujuan  pada penelitian ini untuk menaikkan nilai 

ekonomis limbah kulit kopi sebagai diversifikasi 

pangan dengan mengolahnya menjadi selai kulit 

buah kopi, menguji kuantitas penambahan kulit 

kopi dan gula pada selai yang disukai panelis, 

mengetahui kandungan proximat yang terkandung 

pada selai kulit kopi .  

2020 
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1.7  Sistematika Penulisan 

  Agar laporan ini tersusun dengan baik maka perlu adanya suatu 

sistematika laporan di dalam penulisannya, adapun sistematika laporan ini adalah 

sebagai berikut. 

BAB I  PENDAHULUAN  

Berisikan latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

manfaat penelitian, batasan masalah, posisi penelitian dan sistematika 

penulisan yang berkaitan dengan penelitian yang dilakukan. 

BAB II  LANDASAN TEORI 

Brisikan teori-teori yang mendukung penelitian, yang berkaitan dengan 

Pembuatan selai, peta proses operasi, teori-teori tentang uj hedonik dan 

juga teori desain kemasan dan labeling. Teori-teori ini dapat membantu 

peneliti dalam pemecahan permasalahan yang ada. 

BAB III  METODOLOGI PENELITIAN 

Bab ini menjelaskan bagaimana langkah-langkah prosedur kerja yang 

digunakan dalam proses penelitian dalam bentuk flow chart. Dimulai 

dari pendahuluan, studi literatur, identifikasi masalah, pengumpulan 

data, pengolahan data, analisa dan penutup.  

BAB IV   PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA 

 Bab ini menguraikan tentang penyajian dan pengolahan data yang 

diperoleh dari hasil penelitian dilapangan menggunakan metode-metode 

yang ada, yang kemudian akan dibahas untuk mendapatkan 

penyelesaian dari persoalan penelitian yang berkaitan. 

BAB V ANALISA  

 Bab ini berisikan tentang analisa pembahasan dan penelitian 

berdasarkan pengolahan data yang telah dilakukan pada BAB IV.  

BAB VI  PENUTUP 

Bab ini berisi kesimpulan yang menjawaab dari tujuan dan saran dari 

peneliti terhadap suatu permasalahan penelitian yang kemudian dapat 

diambil sebagai pertimbangan untuk perbaikan selanjutnya.  

DAFTAR PUSTAKA 



 

 

 BAB II 

LANDASAN TEORI 
 

 

2.1 Tanaman Kopi 

2.1.1 Sejarah Tanaman Kopi 

 Tanaman kopi (Coffea sp.) merupakan tanaman perkebunan yang 

berasal dari negara Ethiopia di benua Afrika pada abad ke-9. Biji kopi ini 

digunakan oleh suku Etiopia sebagai makanan yang dicampur dengan makanan 

pokok lainnya seperti daging dan ikan. Tanaman kopi diperkenalkan ke India pada 

abad ke-17 kemudian disebarkan ke seluruh benua Eropa oleh seorang Belanda 

dan selanjutnya menyebar ke negara lain termasuk jajahannya yaitu Indonesia. 

 Pada tahun 1699, tanaman kopi arabika diperkenalkan ke Indonesia oleh 

pemerintah Hindia Belanda. Kopi arabika tumbuh dengan baik di pulau Jawa 

hingga dikenal sebagai kopi Jawa yang berkualitas baik dan telah menjadi barang 

ekspor selama lebih dari 100 tahun. Pada tahun 1878 penyakit karat daun pada 

tanaman kopi yang disebabkan oleh cendawan Hemileia Vastatrix B et Br 

menyebabkan kerusakan dan kematian tanaman kopi. Kopi robusta yang lebih 

tahan karat daun dikembangkan pada tahun 1900. Selama ini tanaman kopi yang 

paling banyak ditanam di Indonesia adalah kopi Robusta (90%) dan sisanya kopi 

arabika (Rahardjo, 2012). 

 
Gambar 2.1 Peta Penyebaran Kopi di Dunia 

(Sumber: Afriliana, 2018 ) 

 



 

11 
 

2.1.2 Morfologi Kopi  

Sistem taksonomi tanaman kopi adalah sebagai berikut (Rahardjo, 2012): 

Kingdom :  Plantae (Tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

Super Divisi : Spermatophyta (Tumbuhan penghasil biji) 

Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas  : Magnoliopsida (Tumbuhan dikotil) 

Sub Kelas : Asteridae  

Ordo  : Rubiales 

Famili  : Rubiaceae (Suku kopi-kopian) 

Genus  : Coffea 

Spesies  :Coffea sp. [Coffea arabica L.(kopi arabika), Coffea    canephora 

var. robusta (kopi robusta), Coffea liberica (kopi liberika), Coffea 

excels (kopi excelsa)]  

Morfologi ataupun bagian-bagian dari tanaman kopi adalah sebagai berikut 

(Subandi, 2011):  

1. Akar 

Akar tanaman kopi termasuk kedalam akar yang tidak dalam, karena lebih 

dari 90% dari  berat akar ada pada lapisan tanah 0-30 cm. Akar tanaman kopi 

peka terhadap bahan organik, perlakuan tanah, sangian rumput dan akar kopi 

memerlukan banyak oksigen.    

2. Batang dan Cabang 

Dalam pertumbuhannya tanaman kopi berbatang tegak lurus, ruas-ruas 

cabang dapat membentuk dua bentuk dalam pertumbuhannya, yaitu 

pertumbuhan ortotropik (tegak) dan pertumbuhan plagiotropik (ke samping). 

Ketiak daun batang tanaman kopi terdapat dua macam kuncup tunas, yaitu: 

a. Kuncup tunas primer 

Kuncup ini hanya terdapat satu dibagian paling atas. Kuncup tunas primer 

dapat tumbuh menjadi cabang primer (cabang buah), kecuali 2-5 pasang 

daun yang terletak paling bawah.  
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b. Kuncup tunas reproduksi  

Kuncup ini terdiri dari 4-5 buah yang terletak di bawah kuncup-kuncup 

primer. Kuncup ini juga dapat tumbuh menjadi tunas reproduksi.  

3. Daun   

Daun tanaman kopi tumbuh berlawanan arah dan berpasangan. Pertumbuhan 

daun berpasangan pada cabang berada dalam satu bidang, tetapi daun pada 

batang dan Wiwilan tumbuh pada bidang yang berpotongan. Daun kopi 

menjadi lebar, tipis dan lembek jika intensitas cahaya terlalu rendah. Daunnya 

dapat digunakan sebagai pengontrol naungan.  

 
Gambar 2.2 Daun Kopi 
(Sumber: Subandi, 2011) 

4. Bunga dan Buah Kopi 

 Bunga kopi terbentuk pada ketiak daun dari cabang yang terdiri dari 4 atau 5 

tandan. Pada setiap ketiak daun terdapat 12 atau 25 bunga. Dalam keadaan 

optimal, jumlah bunga dapat mencapai 6000-8000 bunga dalam satu pohon. 

Bunga yang dapat berkembang hingga menjadi buah masak hanya berkisar 

antara 30% - 50%. Umumnya tanaman kopi berbunga pada umur 3 tahun dan 

berbuah umur 4 tahun. Penyerbukan pada tanaman kopi umumnya dibawa 

oleh angin.  

 Dinding buah (pericarp) terdiri atas : 

 Kulit buah (exocarp), dengan tekstur liat dan berwarna merah setelah 

masak/ rodeschil.  

 Daging buah (mesocarp), dengan tekstur berair dan agak manis 
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 Kulit tanduk (endocarp), terdiri dari 5-6 sel-sel sclereid sehingga 

bertekstur keras. Masing-masing bijii dibungkus oleh kulit air yang tipis.  

 
Gambar 2.3 Biji Kopi 

(Sumber: Rahardjo, 2012 ) 

Potensi kulit buah kopi sebagai bahan pangan yang kaya akan antioksidan 

masih terabaikan (Suloi, dkk., 2019). Antioksidan yang terkandung dalam 

kulit kopi, yaitu polifenol berupa antosianin, tanin, plavonol, flavan 3-ol, 

asam hidraksinat, dan kafrin (Esquivel & Jimenes  2012 dikutip oleh Suloi, 

dkk., 2019). Kulit buah kopi memiliki beberapa kandungan lainnya, antara 

lain (Nafisah, dkk., 2018):  

Tabel 2.1 Kandungan Kulit Buah Kopi 

No Kandungan Persentase Kandungan (%) 

1 Protein Kasar 6,11% 

2  Serat Kasar 18,69% 

3 Tanin 2,47% 

4 Kafein 1,36% 

5 Lignin 52,59% 

6  Lemak 1,07% 

7 Abu 9,45% 

8 Kalsium 0,23% 

9 Fosfor 0,02% 

(Sumber: Nafisah, dkk., 2018) 
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2.2 Perancangan Produk 

Perancangan merupakan suatu kegiatan atau rekayasa rancang bangun 

yang dimulai dari ide-ide inovasi desain atau kemampuan untuk menghasilkan 

karya dan cipta yang benar-benar dapat menjabarkan permintaan pasar karena 

adanya penelitian dan pengembangan teknologi (Wiraghani dan Adhi, 2017).  

Desain teknik adalah seluruh aktivitas untuk membangun dan 

mendefinisikan berbagai solusi bagi masalah-masalah yang sebelumnya atau 

solusi baru bagi masalah yang sebelumnya telah dipecahkan tetapi dengan cara 

berbeda. Aktivitas desain belum bisa dikatakan selesai sebelum hasil akhir produk 

dapat dipergunakan dengan tingkat performa yang dapat diterima dan dengan 

metode kerja yang terdefinisi dengan jelas (Wiraghani dan Adhi, 2017).   

Fase-fase dalam perancangan dan pengembangan produk antara lain 

(Wiraghani dan Adhi, 2017):  

1. Fase perencanaan 

2. Fase pengembangan konsep 

3. Fase perancangan tingkat sistem 

4. Fase perancangan detail 

5. Fase pengujian  

6. Fase produksi  

  

2.3 Selai 

 Selai adalah suatu bentuk olahan yang terbuat dari daging cincang, sisa 

ayakan atau gilingan buah yang dimasak dengan gula hingga membentuk 

campuran kental (Susanto, 1993 dikutip Yuliani, 2011). Menurut Javanmard dan 

Endan, selai adalah makanan yang terbuat dari buah-buahan yang berasa asam, 

selai dibuat dengan memanaskan campuran daging buah dan gula (Setiawan, dkk., 

2016). Selai adalah produk yang dicampur dengan merebus buah giling dengan 

gula, dengan atau tanpa penambahan air, yang memiliki tekstur lunak dan plastis 

(Suryani et al., 2004 dikutip oleh Setiawan, dkk., 2016). Rasio buah terhadap gula 

yang biasa digunakan dalam pembuatan selai buah adalah 45:55. Penambahan 

gula juga dipengaruhi oleh faktor lain seperti keasaman buah, kandungan gula 
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buah dan kematangan buah (Setiawan, dkk., 2016). Selai dikentalkan untuk semua 

jenis selai dengan kandungan padatan hingga 65% (Yuliani, 2011). Terjadinya 

kemacetan pada kisaran pH yang sempit (Susanto, 1993 dikutip oleh Yuliani, 

2011). PH optimal yang disarankan saat membuat selai adalah antara 3,10 dan 

3,46. Jika pH terlalu asam, sineresis, yaitu terjadi terlepasnya air dari gel yang 

menurunkan viskositas selai bahkan menyebabkan terbentuknya gel (Fachruddin, 

1997, dikutip Yuliani, 2011).  

 Terbentuknya kompleks pektin-gula-asam-gel pada produk selai buah 

menyebabkan terbentuknya struktur khusus pada selai (Buckle, et al., 1987 

dikutip oleh Yuliani, 2011). Mekanisme pembentuk gel dari pektin-gula-asam-air 

adalah bahwa pektin adalah koloid bermuatan negatif dalam substrat buah asam. 

Penambahan gula pada proses ini mempengaruhi keseimbangan air pektin yang 

ada, juga dapat merusak kestabilan pektin. Pektin menggumpal dan membentuk 

serat halus, struktur ini dapat menyerap cairan. Pektin dalam jumlah besar dapat 

menentukan derajat kontinuitas dan kepadatan serat yang terbentuk (Yuliani, 

2011). 

 Selai mutu baik memiliki ciri-ciri warna cemerlang, pemerataan buah, 

tekstur lembut, rasa buah alami, tidak mengalami sineresis dan kristalisasi selama 

penyimpanan (Cross, 1984, dikutip Yuliani, 2011). Kriteria mutu selai yang 

ditetapkan oleh pemerintah dapat dilihat pada tabel. 2.2 dan tabel 2.3 berikut ini: 

Tabel 2.2 Kriteria Mutu Selai Buah 

No Syarat Mutu Standar 

1 Kadar air maksimum 35% 

2  Kadar gula minimum 55% 

3 Kadar pektin maksimum 0,7% 

4 Padatan tak terlarut 0,5% 

5 Serat buah Positif 

6  Kadar bahan pengawet 50 mg/kg 

7 Asam asetat Negatif 

8 Logam berbahaya  Negatif 

9 Rasa dan Bau Normal  

(Sumber: SII. No.173, 1978 dikutip oleh Yuliani, 2011) 
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Tabel 2.3 Standar Mutu Selai 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan (Rasa, Warna dan 

Tekstur) 

- Normal 

2  Padatan terlarut  %b/b > 65 

3 Identifikasi buah (secara 

mikroskopis) 

- Sesuai label 

4 Pewarna tambahan, pengawet, 

pemanis buatan (Sakarin 

Siklamat) 

- SNI 0102221987* 

5 Timbal (Pb) 

Tembaga (Cu) 

Seng (Zn) dan Timah (Sn) 

Mg/kg < 1,5 

< 10,0 

< 40,0 

6  Cemaran Arsen (As) Mg/kg < 1,0 

7 Angka lempeng total 

Bakteri e-coli 

Kapang dan Khamir 

Koloni/g 

APM 

Koloni/g 

< 5.102 

< 3 

< 50 

(Sumber: SNI-01-3746, 1995 dikutip oleh Yuliani, 2011) 

 

2.4 Bahan Lainnya dalam Pembuatan Selai 

Bahan-bahan lainnya yang digunakan dalam pembuatan selai dapat 

memberikan tambahan cita rasa, tekstur dan dapat dijadikan  sebagai pengawet 

alami. Bahan-bahan tambahan yang umum ditambahkan dalam proses pembuatan 

selai, seperti: 

 

2.4.1 Gula 

Gula merupakan jenis karbohidrat yang sering digunakan sebagai pemanis 

(Lutony, 1993 dikutip oleh Yuliani, 2011). Gula memiliki beberapa jenis, yaitu 

sukrosa, glukosa, fruktosa dan dekstrosa. Gula juga dapat digunakan sebagai 

pengawet makanan dan pembuatan beragam produk-produk makanan. 

Penambahan gula dalam proses pembuatan selai memiliki tujuan untuk 

memperoleh tekstur, penampakan dan menbah cita rasa yang ideal pada selai. 

Peran penting lainnya gula pada pembuatan selai, yaitu sebagai agen pembentukan 

gel pektin pada selai (Yuliani, 2011). Kriteria mutu gula yang berlaku di 

Indonesia saat ini mengacu pada SNI 01-3140/Rev tahun 2005.  
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Tabel 2.4 Standar Mutu Gulai Kristal Putih 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Polarisasi  Z > 99.5 

2  Warna Kristal  CT 5-10 

3 Susut Pengeringan  %b/b < 0.1 

4 Warna Larutan  Iu 81-300 

5 Abu Konduktivitas %b/b < 0.15 

6  Besar Jenis Butir Mm 0.8-1.2 

7 Kadar Air % < 0.1 
(Sumber: SNI 01-3140/Rev, 2005) 

 

2.4.2 Santan  

Santan merupakan emulsi minyak dalam air yang diperoleh dengan cara 

memeras dagin buah kelapa segar yang telah dihaluskan. Santan memiliki 

kandungan air, lemak, dan protein yang cukup tinggi (Sidik, dkk., 2013).  

 

2.4.3 Telur Ayam 

Telur merupakan bahan makanan yang berasal dari produk ternak unggas 

yang paling komplit baik dilihat dari aspek protein, lemak dan kandungan gizi 

lainnya. Telur terdiri atas tiga bagian utama, yaitu kulit telur (egg shell) dengan 

bobot sekitar 11%, putih telur (albumen) dengan bobot sekitar 58%, dan kuning 

telur (yolk) dengan bobot sekitar 31% (Ariyani, 2006) 

Telur sebagai sumber gizi terutama asam oleat (18 : 1), zat besi, fosfor, 

trace elemen, vitamin A, D, E, K ataupun vitamin B, termasuk vitamin B12. 

Disamping itu, telur mengandung 60% lipoprotein dan merupakan senyawa 

kompleks dari lipid netral, fosfolipid dan protein (Burley, 1970 dikutip oleh 

Ariyani, 2006).  

 

2.5 Pembuatan Selai  

Prosedur pembuatan selai secara umum berdasarkan pengolahan selai 

kelapa yang dilakukan Yuliani pada tahun 2011 :  

1. Persiapan bahan baku  

Kelapa yang menjadi bahan baku pembuatan selai diambil bagian yang 

berwarna putih, dibersihkan dan dihancurkan menggunakan belender dengan 

perbandingan air 1:1 untuk memperoleh bubur buah.  
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2. Pembuatan selai dan pengemasan   

Bubur buah yang diperoleh kemudian ditimbang, diletakkan di dalam wajan 

ditambahkan gula pasir dan pektin dengan variabel perlakuan yang telah 

ditetapkan. Semua bahan dimasak beberapa waktu hingga menjadi selai dan 

titik akhir pemanasan diketahui menggunakan “sp oomn test”. Setelah suhu 

selai turun, selai yang telah jadi dimasukkan ke dalam botol yang sebelumnya 

telah disterililsasi.  

3. Pengujian  

Selai yang dihasilkan dilakukan pengujian secara kimia.  

 

2.6 Peta Proses Operasi 

Peta proses operasi adalah diagram yang menggambarkan langkah-langkah 

proses yang dialami bahan baku mengenai urutan-urutan operasi dan 

pemeriksaaan. Sejak dari awal sampai menjadi produk jadi utuh maupun sebagai 

komponen dan juga memuat informasi-informasi  yang diperlukan untuk analisa 

lebih lanjut, seperti waktu yang diperlukan, alat yang digunakan (Diniaty dan 

Devani, 2015).  

 Peta ini memperluas peta rakitan dengan menambahkan setiap operasi ke 

dalam gambaran grafis dan pola aliran pertama yang telah dikembangkan. Standar 

pengerjaan dan OPC adalah sebagai berikut (Apple, 1990): 

1. Pilih komponen pertama yang digambarkan. Biasanya sebuah peta yang 

mempunyai penampilan menarik akan diperoleh dengan memilih komponen 

yang memiliki jumlah operasi terbanyak untuk digambarkan pertama.   

2. Jika semua operasi rakitan dan pemeriksaan pada bagian utama telah masuk, 

lanjutkan ke operasi pabrikasi, dalam urutan terbalik.  

3. Ke sebelah kanan dari tiap lambang operasi, catat uraian operasi ini. 

4. Kembali ke operasi rakitan yang telah tercatat, cirikan komponen terakhir 

pada operasi tersebut, gambar garis mendatar jauh ke kiri, kemudian belokkan 

ke arah kertas. 

5. Lanjutkan cara ini, dengan menggunakan gambar sebagai pedoman, sampai 

seluruh komponen selesai dipetakan. 
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6. Rakitan bagian ditangani dengan cara yang serupa dengan peta rakitan. 

7. Periksa peta dengan dokumen barang dan lintasan produksi untuk menjamin 

agar tidak ada bagian atau operasi yang luput. 

 
Gambar 2.4  Peta Proses Operasi 
(Sumber : Diniaty dan Devani, 2015) 

 

2.7 Uji Hedonik  

Uji hedonik merupakan pengujian dalam analisa sensori organoleptik yang 

digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa 

produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap sifat tertentu dari 

suatu produk dan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk (Putri dan 

Mardesci, 2018). Uji kesukaan digunakan untuk mengukur kesukaan, biasanya 

dalam jangka waktu penerimaan atau preferensi tertentu. Dalam uji hedonik 

menggunakan jumlah responden yang cukup banyak. Prinsip uji hedonik yaitu 

panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaannya 

terhadap komoditi yang dinilai, bahkan tanggapan dengan tingkatan kesukaan atau 

tingkatan ketidaksukaannya dalam bentuk skala hedonik. Tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, 

tidak suka, sangat tidak suka dan ain-lain. Dalam penganalisisan, skala hedonic 

ditransformasi menjadi skala numerik dengan angka menurut tingkat kesukaan. 

Aplikasi dalam bidang pangan dalam bidang pangan untuk uji hedonik ini 

digunakan dalam hal pemasaran, yaitu untuk memperoleh pendapat konsumen 
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terhadap produk baru, hal ini diperlukan untuk mengetahui perlu tidaknya 

perbaikan lebih lanjut terhadap suatu produk baru sebelum dipasarkan, serta untuk 

mengetahui produk yang paling disukai oleh konsumen (Putri dan Mardesci, 

2018). Pengujian hedonik organoleptik terhadap beberapa komponen, diantaranya 

adalah: 

1. Warna  

Penilaian warna pada penilaian hedonik ini karena warna menentukan tingkat 

penerimaan produk oleh konsumen secara visual. Atribut warna 

mempengaruhi kesukaan konsumen terhadap produk pangan (Putri dan 

Mardesci, 2018). Warna merupakan atribut organoleptik yang pertama dilihat 

oleh konsumen dalam membeli atau mengkonsumsi produk (Apandi, dkk., 

2016 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018 ). Warna dengan rasa dan tekstur 

memainkan peran penting sebagai daya  terima makanan tersebut. Warna  

dapat memberikan  tanda terjadinya perubahan kimia, seperti pencoklatan dan 

karamelisasi (deMan, 1999 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). Sebelum 

faktor lain  dipertimbangkan, secara visual  faktor warna akan  tampil terlebih 

dahulu. Suatu bahan pangan yang dinilai bergizi dan  teksturnya sangat baik  

tidak akan dikonsumsi apabila  memiliki  warna  yang  tidak  seharusnya 

(Winarno, 2008 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). 

2. Rasa  

Rasa menjadi salah satu faktor penting yang menjadi ukuran diterimanya atay 

tidak suatu produk oleh konsumen. Rasa merupakan tanggapan dari cicip dan 

bau dari makanan. Parameter rasa berbeda dengan aroma dan lebih banyak 

melibatkan panca indera pengecap (Putri dan Mardesci, 2018).  Penginderaan 

rasa pada indra pengecap dibagi menjadi empat yaitu asam, asin, manis dan 

pahit (Winarno, 2008 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). Rasa 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain senyawa kimia, konsentrasi, 

suhu dan interaksi dengan komponen rasa lainnya (Winarno 1997 dikutip 

oleh Putri dan Mardesci, 2018). Rasa atau flavor  merupakan  sensasi  yang  

ditimbulkan  oleh  bahan  di  mulut, dirasakan  terutama  oleh  indera  rasa  

dan  bau  (deMan  1999 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). Faktor rasa 
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memegang peranan penting  dalam  pemilihan  produk  oleh  konsumen,  

karena  meskipun  kandungan gizinya  baik tetapi  rasanya  tidak  dapat  

diterima oleh  konsumen maka  target meningkatkan gizi masyarakat tidak 

dapat tercapai dan produk tidak laku (Putri dan Mardesci, 2018).  

3. Tekstur  

Tekstur adalah sensasi tekanan yang dapat diamati dengan indra pengecap 

saat menggigit, mengunyah dan menelan ataupun perabaan menggunakan 

jari. Tekstur merupakan suatu sifat fisik dari bahan pangan yang penting 

(Putri dan Mardesci, 2018). Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai  

akibat  perpaduan  dari beberapa sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, 

jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera 

peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan (Midayanto dan 

Yuwono 2014 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). Tekstur makanan 

merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk rangsangan fisik 

ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan. 

Tekstur dari suatu produk makanan mencangkup kekentalan atau viskositas 

yang digunakan untuk cairan newtonian yang homogen, cairan non newtonian 

atau cairan yang heterogen, produk padatan, dan produk semi solid (Meilgard, 

dkk., 2006 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018).  

4. Aroma  

Aroma menjadi daya tarik tersendiri  dalam menentukan rasa enak dari 

produk makanan. Aroma lebih banyak dipengaruhi oleh panca indera  

penciuman. Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau adalah suatu 

respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga hidung 

dan dirasakan oleh sistem olfaktori (Tarwendah 2017 dikutip oleh Putri dan 

Mardesci, 2018). Senyawa volatil masuk ke dalam hidung ketika manusia 

bernafas atau menghirupnya, namun juga dapat masuk dari belakang 

tenggorokan selama seseorang makan (Kemp, dkk., 2009 dikutip oleh Putri 

dan Mardesci, 2018). Aroma bersifat volatil, sehingga mudah mencapai 

sistem penciuman di bagian atas hidung, dan perlu konsentrasi yang cukup 

untuk dapat berinteraksi dengan satu atau lebih reseptor penciuman. Pada 
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umumnya, aroma yang dapat diterima oleh hidung dan otak merupakan 

campuran empat  macam  aroma,  yaitu  harum,  asam,  tengik,  dan  hangus 

(Winarno, 2008 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018). Aroma memainkan 

peran penting dalam produksi produk di industri makanan, untuk 

meningkatkan rasa dan umumnya meningkatkan daya tarik produk makanan 

tersebut (Antara dan Wartini, 2014 dikutip oleh Putri dan Mardesci, 2018).  

 

2.8 Design Kemasan dan Pelabelan Produk 

A. Design Kemasan 

Kemasan adalah wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas 

suatu produk yang telah dilengkapi dengan tulisan, label dan keterangan lain yang 

dirasa perlu disampaikan pada konsumen (Irrubai, 2015). Pengemasan adalah 

penempatan produk dalam suatu kemasan untuk memberikan proteksi sehingga 

umur simpan produk menjadi lebih lama, memudahkan penyimpanan dan 

pendistribusian (Irrubai, 2015). Daya tarik suatu produk tidak terlepas dari  

kemasannya karena berperan sebagai pemicu yang berhadapan langsung dengan 

konsumen yang dapat mempengaruhi minat konsumen terhadap produk. Tiga 

alasan utama untuk melakukan pengemasan produk, yaitu (Cenadi, 2000):  

1. Kemasan memenuhi syarat keamanan dan kemanfaatan. Kemasan melindungi 

produk dalam perjalanannya dari produsen ke konsumen. Produk-produk 

yang dikemas biasanya lebih bersih, menarik dan tahan terhadap kerusakan 

yang disebabkan oleh cuaca. 

2. Kemasan dapat melaksanakan program pemasaran. Melalui kemasan 

identifikasi produk menjadi lebih efektif dan dengan sendirinya mencegah 

pertukaran oleh produk pesaing. Kemasan merupakan satu-satunya cara 

perusahaan membedakan produknya.  

3. Kemasan merupakan suatu cara untuk meningkatkan laba perusahaan.Oleh 

karena itu perusahaan harus membuat kemasan semenarik mungkin. Dengan 

kemasan yang sangat menarik diharapkan dapat memikat dan menarik 

perhatian konsumen.  
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Kemasan harus dapat menarik secara visual, emosional dan rasional. 

Desain kemasan yang bagus memberikan nilai tambah terhadap produk yang 

dikemasnya. unsur-unsur grafis dari kemasan antara lain: warna, bentuk, merek, 

ilustrasi, huruf dan tata letak merupakan unsur visual yang mempunyai peran 

terbesar dalam proses penyampaian pesan secara kasatmata (visual 

communication). Daya tarik pada kemasan digolongkan menjadi dua, yaitu 

(Cenadi, 2000): 

1. Daya tarik visual (estetika) 

Daya tarik visual mengacu pada penampilan kemasan yang mencakup unsur-

unsur grafis warna, bentuk, merek, ilustrasi, huruf dan tata letak. Semua unsur 

grafis tersebut dikombinasikan untuk menciptakan suatu kesan untuk 

memberikan daya tarik visual secara optimal. Daya tarik visual sendiri 

berhubungan dengan faktor emosi dan psikologis yang terletak di alam bawah 

sadar manusia.  

2. Daya tarik praktis (fungsional) 

Daya tarik praktis merupakan efektivitas dan efisiensi suatu kemasan yang 

ditujukan kepada konsumen maupun distributor. Daya tarik praktis yang perlu 

dipertimbangkan anatara lain: 

a. Mampu melindungi produk 

b. Mudah dibuka dan ditutup kembali untuk penyimpanan 

c. Porsi yang sesuai untuk produk makanan atau minuman 

d. Dapat digunakan kembali (reusable) 

e. Mudah dibawa, dijinjing atau dipegang 

f. Mudahkan pemakai untuk menghabiskan isinya dan mengisi kembali 

dengan jenis produk yang dapat diisi ulang (refill) 

 

B. Pelabelan Produk 

Label adalah bagian dari produk yang memuat informasi verbal tentang 

produk dan penjualnya (Irrubai, 2015). Label merupakan bagian yang penting dari 

sebuah produk karena produk akan memiliki identitas, sehingga melalui label 

tersebut konsumen dapat mengenal dan mengingat produk.  
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Menurut Kotler tahun 2000, label memiliki beberapa fungsi sebagai 

berikut (Irrubai, 2015): 

1. Label mengidentifikasi produk atau merek 

2. Label menentukan kelas produk 

3. Lebel memuat informasi produk seperti, pembuatnya, dimana dibuat, kapan 

dibuat, apa isi produk, bagaimana menggunakan produk, dan lainnya.  

4. Label mempromosikan produk lewat aneka gambar yang menarik 

Menurut Basu Swastha tahun 1984, terdapat tiga macam label yang sering 

digunakan, yaitu (Irrubai, 2015):  

1. Brand label adalah label yang hanya semata-mata sebagai brand. Contoh 

yang paling banyak dijumpai pada kain atau tekstil yang dibuat oleh suatu 

perusahaan dengan mencantumkan merek yang dimiliki.  

2. Grade label adalah label yang menunjukkan tingkat kualitas tertentu dari 

suatu produk. 

3. Descriptive label atau informative label adalah label yang menggambarkan 

tentang cara penggunaan, susunan, pemeliharaan, hasil kerja dari suatu 

produk.  

Penggunaan label yang efektif memiliki beberapa keuntungan, yaitu 

(Irrubai, 2015): 

1. Meningkatkan penjualan produk 

2. Mendorong promosi yang lebih besar 

3. Perlindungan terhadap konsumen 

4. Perlindungan terhadap persaingan yang tidak baik  

5. Sejalan dengan tujuan ekonomi 

Pelabelan memiliki beberapa tujuan diantaranya adalah (Irrubai, 2015):  

1. Memberi informasi tentang isi produk tanpa harus membuka kemasan produk 

2. Sebagai sarana komunikasi produsen kepada konsumen tentang hal-hal yang 

perlu diketahui konsumen tentang produk, terutama hal-hal yang tidak kasat 

mata atau tidak dapat diketahui secara fisik.  

3. Memberi petunjuk yang tepat kepada konsumen hingga memperoleh fungsi 

optimum produk. Sarana periklanan bagi produsen  
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4. Memberi “rasa aman” bagi konsumen  

Menurut Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 69 Tahun 1999 

tentang label dan iklan pangan, keterangan yang tercntum pada tabel sekurang-

kurangnya memuat informasi sebagai berikut (Irrubai, 2015): 

1. Nama produk 

2. Daftar bahan yang digunakan 

3. Berat bersih  

4. Nama dan pihak yang memproduksi atau memasukkan produk ke Indonesia 

jika produk  diproduksi di luar negri 

5. Tanggal, bulan dan tahun kadaluarsa  

 

 

  



 

 

BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

 
 Metodologi penelitian berisi tentang tahapan-tahapan dalam melakukan  

penelitian agar penelitian lebih terarah dan sistematis. Berikut merupakan 

flowchart dari tahapan penelitian yang dilakukan. Berikut adalah flowchart dalam 

melakukan penelitian ini. 

Mulai

Studi Pendahuluan

1. Survei Pendahuluan

2. Studi Literatur

Identifikasi Masalah

Perumusan Masalah

Tujuan Penelitian

Pengumpulan Data:

1. Data Primer

    - Scoring Penilaian Responden 

Terhadap Sampel Selai Menggunakan 

Kuesioner Uji Hedonik 

Pengolahan Limbah Kulit Buah 

Kopi Menjadi Olahan Selai 

Pengolahan Data Uji Hedonik 

Menggunakan SPSS

A

1. Sampel 1

2. Sampel 2

3. Sampel 3

Uji Proximat Laboratorium

Sampel Terpilih

 
Gambar 3.1 Flowchart Metodologi Penelitian  
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Analisa

Kesimpulan dan Saran

Selesai

A

Design Kemasan dan Labeling

 
Gambar 3.1 Flowchart Metodologi Penelitian (Lanjutan) 

  

 

 

 

 

 

 



 

28 
 

3.1 Studi Pendahuluan 

Studi pendahuluan merupakan pendataan data melalui survei pendahuluan 

dan studi literatur. Studi pendahuluan adalah suatu kegiatan persiapan yang 

dilakukan, dengan tujuan untuk menentukan objek dan subjek penelitian yang 

sesuai dengan tema penelitian yang menjadi fokus kajian penelitian. Studi 

pendahuluan dapat membuat penelitian yang dilakukan menjadi lebih terarah. 

Adanya studi pendahuluan maka dapat mengetahui apakah suatu permasalahan 

sudah pernah diteliti dan sudah dipecahkan, sehingga dapat menghindari 

penelitian yang berulang-ulang.  

 

3.1.1 Survei Pendahuluan 

 Survei pendahuluan dilakukan untuk mengetahui lebih detail informasi-

informasi yang diperlukan. Informasi yang didapat seperti menetukan topik pokok 

yang menjadi permasalahan. Survei pendahuluan dilakukan menggunakan data 

Badan Pusat Statistik tahun 2019 yang menunjukkan tingginya hasil perkebunan 

kopi di Indonesia, dimana hal ini sejalan dengan banyaknya hasil limbah 

perkebunan yang belum termanfaatkan. Pada survei pendahuluan ini juga 

diperoleh potensi dan ketersediaan limbah kulit kopi di Provinsi Riau yang dapat 

dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan diversifikasi pangan yang memiliki nilai 

ekonomis.   

 

3.1.2 Studi Literatur 

 Langkah selanjutnya yang dilakukan untuk memulai suatu penelitian 

adalah dengan mencari teori-teori pada sumber-sumber tulisan yang relevan dan 

sudah ada sebelumnya. Sumber-sumber tulisan ini adalah sumber yang berkaitan 

dengan penelitian yang akan dilakukan. Teori-teori yang akan digunakan menjadi 

referensi bisa didapat dari buku-buku yang berkaitan dengan penelitian dan juga 

dapat berasal dari penelitian-penelitian terdauhlu yang berkenaan dengan 

penelitian yang akan dilakukan. Hal tersebut berguna untuk menjadi dasar teori 

yang akan digunakan dalam penelitian.  
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3.2 Identifikasi Masalah 

Identifikasi masalah adalah pendefinisian dari masalah yang ditemukan  di 

awal riset. Identifikasi masalah berisikan tentang masalah apa yang akan diteliti, 

yang nantinya permasalahan tersebut dapat diukur (measurable) dan dihubungkan 

dengan prosedur penelitian. Tahap ini merupakan tahap pengidentifikasian kondisi 

dan permasalahan yang ada. Identifikasi masalah bertujuan agar penelitian dapat 

lebih terarah dalam proses pengerjaanya.  

 

3.3 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah merupakan penentu bahasan yang akan dilakukan pada 

penelitian. Rumusan masalah juga menjadi acuan untuk menentukan data yang 

harus dikumpulkan serta teori-teori dan metodologi penelitian yang harus 

digunakan. Pada tahap ini ditetapkan permasalahan yang dibahas untuk 

memperoleh pemecahan masalahnya. Didapatkan suatu rumusan masalah yaitu, 

“Bagaimana proses perancangan inovasi selai dengan penambahan bubuk kulit 

buah kopi sebagai diversifikasi pangan yang diterima masyarakat dan bergizi”.    

 

3.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian merupakan penetapan hasil yang ingin diperoleh dalam 

melakukan sebuah penelitian. Tujuan penelitian akan menjawab permaslahan 

yang telah dirumuskan. Dengan penetapan tujuan penelitian maka penelitian akan 

berjalan sesuai dengan sasaran  penelitian tersebut. Tujuan dari penelitian ini 

adalah mengolah limbah kulit kopi sebagai bahan pembuatan olahan selai yang 

bergizi, memiliki nilai ekonomis.  

 

3.5 Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dilakukan untuk mendapatkan informasi-informasi 

yang dibutuhkan penelitian. Data- data yang telah dikumpulkan nanatinya akan 

diolah pada pengolahan data. Jenis data yang digunakan pada penelitian, yaitu 

data primer.  

Data primer merupakan data yang dapat diperoleh sacara langsung. Data 

primer pada penelitian ini adalah data skoring penilaian responden terhadap rasa, 
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tekstur dan warna selai. Data ini diperoleh dari penyebaran kuesioner uji hedonik 

kepada 40 orang responden. Responden pada penilitian ini ialah orang-orang yang 

dinilai dapat menjadi konsumen produk selai. Berikut merupakan contoh 

kuesioner yang akan digunakan dalam Pengumpulan data uji hedonik selai kulit 

buah kopi.  

KUESIONER  

UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 

 

 

Jenis Produk : Selai Kulit Buah Kopi 

Nama Panelis : 

Umur  :  

Jenis Kelamin : 

 Dihadapan saudara disajikan tiga (3) buah sampel selai kulit buah kopi 

yang memiliki perbedaan terhadap kuantitas penambahan kulit buah kopi dan 

gula. Saudara diharapkan untuk memberikan penilaian terhadap warna, rasa dan 

tekstur dari sampel yang disediakan sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Penilaian didasarkan atas skor 1-5.  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka  

3 = agak suka 

4 = suka  

5 = sangat suka  

 

Indikator Sampel 

1 2 3 

Warna    

Rasa    

Tekstur     

 

 

 

 



 

31 
 

3.6 Pengolahan Data 

Pengolahan data merupa kan tahapan utama dari penelitian untuk dapat 

memperoleh jawaban dari permasalan yang dikemukakan dalam penelitian.  

Setelah data diperoleh, maka dilakukan pengolahan data melalui beberapa tahapan 

yang akan dijabarkan sebagai berikut:  

  

3.6.1 Pengolahan Limbah Kulit Kopi Menjadi Selai  

Pada bagian ini dilakukan proses pengolahan limbah kulit kopi kering 

menjadi campuran olahan selai. Proses pembuatan selai ini dilakukan melalui 

tahapan-tahapan sebagai berikut:  

1. Proses pensortiran kulit buah kopi 

Limbah kulit buah kopi disortir untuk mendapatkan kulit buah kopi dalam 

kondisi matang dan tidak busuk yang akan dijadikan bahan baku pembuatan 

selai.  

2. Proses pencucian kulit kopi  

Kulit kopi yang telah terkumpul akan dicuci di air yang mengalir untuk 

membersihkan kulit kopi dari debu dan kotoran-kotoran yang menempel.  

3. Proses pengeringan kulit kopi  

Kulit kopi yang telah dicuci bersih kemudian akan dijemur di bawah terik 

matahari hingga benar-benar kering. Proses penjemuran ini memakan waktu 2 

hari. 

4. Peroses penghancuran kulit kopi kering 

Kulit kopi yang telah dijemur hingga kering, selanjutnya dihancurkan hingga 

menjadi bubuk menggunakan mesin belender.  

5. Proses pengayakan 

Kulit kopi yang telah dihancurkan selanjutnya diayak menggunakan ayakan 

untuk mendapatkan ukuran partikel bubuk kulit kopi yang halus. Semakin 

halus bubuk kulit kopi yang digunakan maka akan semakin baik kualitas selai 

yang akan dihasilkan.  
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6. Proses Pemasakan  

 Proses ini diawali dengan mencampur bahan-bahan seperti santan, gula, 

bubuk kulit kopi, vanili, garam ke dalam wajan. Masak semua bahan hingga 

mendidih dengan terus diaduk. Di wadah terpisah kocok telur, lalu masukkan 

ke dalam wajan bersamaan dengan bahan lain yang telah mendidih 

sebelumnya. Seluruh bahan dimasak hingga matang dan teksturnya 

mengental. Pada proses pemasakan ini akan dibuat tiga sampel yang memiliki 

komposisisi berbeda. Sampel satu dengan komposisi: 600 ml santan kelapa, 

300 gr bubuk kulit kopi, 500 gr gula, 3 butir telur, 2 gr vanili. Komposisi dua: 

600 ml santan kelapa, 200 gr bubuk kulit kopi, 450 gr gula, 3 butir telur, 2 gr 

vanili. Komposisi 3: 600 ml santan kelapa, 100 gr bubuk kulit kopi, 400 gr 

gula, 3 butir telur, 2 gr vanili. Perbedaan komposisi ini dilakukan untuk 

melihat pengaruh penambahan bubuk kulit kopi terhadap tekstur, rasa dan 

warna selai. Adapun bahan-bahan pada pembuatan selai ini merujuk pada 

penelitian yang dilakukan Yuliani, 2011.  

7. Proses Pendinginan 

Pendinginan dilakukan dengan membiarkan selai yang baru matang terbuka 

hingga suhu selai turun mengikuti suhu ruang. Pendinginan pada pembuatan 

selai bertujuan untuk membuat tekstur selai menjadi bagus dan membuat 

masa simpan selai menjadi lebih lama.  

8. Pengemasan   

 Proses pengemasan dilakukan dengan memasukkan selai yang telah melewati 

proses pendinginan ke dalam botol. Setelah proses pengisian selesai, botol 

ditutup rapat untuk menjaga kualitas selai dan ditempelkan label.  

 

3.6.2 Uji Hedonik 

Setelah dihasilkan olahan selai kulit buah kopi dengan dua sampel yang 

berbeda, selanjutnya dilakukan uji hedonik atau uji kesukaan. Uji ini dilakukan 

terhadap 40 orang responden yang berpotensi menjadi konsumen produk selai 

kulit kopi. Responden memberikan score pada kuesioner uji hedonik terhadap 

tekstur, rasa dan warna yang lebih disukai panelis dari dua sampel olahan selai. 
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Nilai yang didapatkan akan diolah menggunakan rangkaian acak lengkap SPSS. 

Setelah dilakukan uji ini akan didapatkan sampel yang lebih disukai panelis.  

 

 

3.6.3 Uji Proximat 

Dilakukan uji proximat terhadap sampel terpilih dari uji hedonik yang 

telah dilakukan. Uji proximat dilakukan di Laboratorium Nutrisi Fakultas 

Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau. Dilakukan uji proximat 

terhadap kandungan air, serat kasar, protein kasar dan lemak kasar.  

 

3.6.4 Design Kemasan dan Labeling 

Design kemasan dilakukan dengan penentuan bahan dan bentuk kemasan 

yang akan digunakan untuk mengemas olahan selai kulit kopi. Kemasan produk 

dapat menaikkan minat konsumen terhadap produk dan juga menjaga ketahanan 

kualitas produk.  

Labelling dilakukan dengan pembuatan logo dan label produk agar 

konsumen dapat memperoleh informasi tentang produk seperti, nama produk, 

logo halal, komposisi yang digunakan, berat bersih, nama pihak yang 

memproduksi, expired date, tagline dan kandungan gizi. 

 

3.7 Analisa 

 Setelah didapatkan hasil dari pengolahan data yang dilakukan, maka data 

dapat dianalisa  lebih lanjut. Analisa berisikan sebab dari hasil pengolahan data 

yang telah dilakukan. Anlisa akan mengarah pada tujuan penelitian dan dapat 

menjawab permasalaan yang ada pada hasil penelitian yang telah dilakukan.  

 

3.8 Penutup 

 Penutup berisikan kesimpulan dan saran dari penelitian yang telah 

dilakukan. Kesimpulan merupakan rangkuman dari hasil penelitian yang 

dilakukan dan merupakan jawaban dari tujuan penelitian. Kesimpulan akan 

relevan baik dari segi isi maupun dari segi jumlah dengan tujuan penelitian. Saran 

berisi rekomendasi ataupun masukan terhadap penelitian yang bersifat 

membangun. Saran merupakan masukan yang bertujuan untuk memberikan solusi 
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terhadap permasalahan yang ada pada tempat dilakukannya penelitian, selain itu 

saran dimaksudkan untuk menghindari kekurangan pada penelitian selanjutnya. 

 



 

 

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

6.1 Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil pelaksanaan penelitian pembuatan selai kulit buah kopi 

maka dapat disimpulkan bahwa:  

1. Proses pembuatan selai kulit buah kopi terdiri dari beberapa tahap yaitu, 

pensortiran kulit buah kopi, pencucian kulit buah kopi, penjemuran kulit buah 

kopi di bawah terik matahari selama 2 hari, penghancuran kulilt buah kopi 

menjadi bubuk, pengayakan bubuk kulit buah kopi, pemasakan bubuk kulit 

buah kopi dengan bahan-bahan tambahan seperti, santan, telur, gula dan 

vanili hingga menjadi selai, pendinginan selai dan terakhir proses 

pengemasan selai kulit buah kopi.  

2. Berdasarkan hasil penilaian uji hedonik atau kesukaan pada atribut rasa, 

warna dan tekstur dari 3 buah sampel dengan perbedaan komposisisi 

kuantitas penambahan bubuk kulit buah kopi dan gula yang ditambahkan, 

didapatkan hasil sampel selai 2 dengan komposisisi 200 gr bubuk kulit buah 

kopi, 600 ml santan, 450 gr gula pasir, 3 butir telur dan 2 gr vanili paling 

disukai oleh panelis. Akan didapatkan selai sebanyak 500 gr dalam sekali 

pemasakan dengan takaran bahan 200 gr bubuk kulit buah kopi, 600 ml 

santan, 450 gr gula pasir, 3 butir telur dan 2 gr vanili.   

3. Berdasarkan hasil uji proximat selai kulit buah kopi yang dilakukan di 

Laboratorium Nutrisi Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif 

Kasim Riau didapatkan hasil kadar air sebesar 29,28%, protein kasar sebesar 

6,52%, lemak kasar sebesar 4,98% dan serat kasar sebesar 4,95% terkandung 

pada selai kulit buah kopi yang diproduksi. Kadar air 29,28% berada di 

bawah standar kadar air maksimum pada selai, sehingga menjadikan selai ini 

memiliki kadar air standar dan lebih awet. Kandungan nutrisi lainnya seperti, 

protein kasar, lemak kasar dan serat kasar menjadikan selai ini menjadi 

panganan yang bergizi.  

4. Kemasan yang digunakan untuk pengemasan selai kulit buah kopi adalah 

botol kaca transparan berukuran 250 ml. Botol kaca yang digunakan memiliki 
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tutup alumunium dengan derat untuk menjaga kehigienisan produk. 

Dilakukan juga pembuatan logo dan label produk untuk menaikkan nilai 

produk, memberikan informasi kepada konsumen terhadap produk selai kulit 

buah kopi. Label produk memuat informasi nama produk, logo produk, logo 

halal, komposisi, berat bersih, nama pihak yang memproduksi, expired date, 

nutrition fact dan tagline.  

 

6.2 Saran 

 Saran yang dapat mengembangakan penelitian ini adalah:  

1. Diperlukan adanya pengujian lanjutan untuk uji ketahanan daya simpan 

produk. 

2. Diperlukannya adanya penganalisaan biaya produksi selai berbahan limbah 

kulit buah kopi 

3. Diperlukan adanya peralatan dan tempat yang lebih memadai untuk dapat 

lebih mengembangkan produk ini.  

 

 



 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Afriliana, A. Teknologi Pengolahan Kopi Terkini. Yogyakarta, CV. Budi Utama, 2018.  

Apple, J. M. 1990. Tata Letak Pabrik dan Pemindahan Bahan. Bandung: ITB Bandung.  

Ariyani, E. 2006. Penetapan Kandungan Kolestrol dalam Kuning Telur pada Ayam Petelur. 

Temu Teknis Nasional Tenaga Fungsional Pertanian.  

BPS Nasional. 2017. Luas Tanaman Perkebunan Menurut Provinsi. Jakarta. 

BPS Provinsi Riau. 2020. Produksi Perkebunan Tahun 2019. Pekanbaru.   

Cenadi, C, S. 2000. Peranan Desain Kemasan dalam Dunia Pemasaran. Jurnal NIRMANA. Vol. 2 

No. 1.  

Devani, V., & Diniaty, D . 2015. Pengantar Teknik Industri. Pekanbaru: Offset. 

Garis, P., Atika, R.,  Rita, P. 2019. Pemanfaatan Limbah Kulit Kopi Cascara Menjadi Teh 

Celup. Prosiding Industrial Research Workshop and National Seminar. Vol. 10 No. 1. 

279-285.  

Irrubai, M, L. 2015. Strategi Labeling, Packaging dan Marketing Produk Hasil Industri Rumah 

Tangga di Kelurahan Monjok Kecamatan Selaparang Kota Mataram Nusa Tenggara 

Barat. Jurnal Jurusan Pendidikan IPS Ekonomi. Vol. 13.   

Juwita, A, I., Arnida, M., Risna, T. 2017. Studi Pemanfaatan Kulit Kopi Arabika (Coffea Arabica 

L.) sebagai Mikro Organisme Lokal (MOL).  Jurnal Agrointek. Vol. 11 No. 1.  

Masduqi, A, F., Munifatul, I., Erma, P. 2014. Efek Metode Pengeringan Terhadap Kandungan 

Bahan Kimia dalam Rumput Laut Sargassumpolycystum. Buletin Anatomi dan Fisiologi. 

Vol. 22 No. 1.  

Mutia, A, K.., & Rafika, Y. 2016. Pengaruh Penambahan Sukrosa pada Pembuatan Selai 

Langsat. Jurnal Technopreneur. Vol. 4 No. 2. 80-84.  



 

 

Nafisah, P., & Tri, D, W. 2018. Kajian Metode Pengeringan dan Rasio Penyeduhan pada Proses 

Pembuatan The Cascara Kopi Arabika (Coffea Arabika L.). Jurnal Pangan dan 

Agroindustri.Vol. 6 No. 3. 37-47.  

Pandiangan, A., Faizah, H., Rahmayuni. 2017. Pembuatan Selai Campuran Buah Pepaya dan 

Buah Terung Belanda. Jurnal Faperta. Vol. 4 No. 2.  

Putri, R, M, S., Hermiza, M. 2018. Uji Hedonik Biskuit Cangkang Kerang Simping (Placuna 

Placenta) dari Perairan Indragiri Hilir. Jurnal Teknologi Pertanian. Vol. 7 No. 2. 

Rahardjo, P. Panduan Budi Daya dan Pengolahan Kopi Arabika dan Robusta. Jakarta, Penebar 

Swadaya. 2012.  

Setiawan, E., Raswen, E., Netti, H. 2016. Pemanfaatan Buah Pedada (Sonneratia caseolaris) 

dalam Pembuatan Selai. Jurnal Faperta. Vol. 3 No. 1.  

Sidik, S, L., Feti, F., Meiske, S, S. 2013. Pengaruh Penambahan Emulsifier dan Stabilizer 

Terhadap Kualitas Santan Kelapa. Jurnal MIPA UNSRAT. Vol. 2 No. 2.  

Subandi. Budidaya Tanaman Perkebunan (Bagian Tanaman Kopi). Bandung, Gunung Djati 

Press, 2011.  

Suloi, A, N, F., Nurul, F, S., Nurlaela, J., Rosnita, S. 2019. Pemanfaatan Limbah Kulit Kopi 

Sebagai Upaya Pemberdayaan Ibu-ibu Rumah Tangga di Desa Latimojong, Kabupaten 

Enrekang. Jurnal Ilmiah Pengabdian kepada Masyarakat. Vol. 5 No. 3. 246-250.  

Sundari, D., Almasyhuri, Astuti, L. 2015. Pengaruh Proses Pemasakan Terhadap Komposisi Zat 

Gizi Bahan Pangan Sumber Protein. Media Litbangkes. Vol. 25 No. 4.  

Supeno, B., Erwan, Ernawati, N, M, L. 2018. Diversifikasi Pemanfaatan Limbah Kulit Buah 

Kopi untuk Produk yang Bernilai Ekonomis Tinggi di Kabupaten Lombok Utara. 

Prosiding PKM-CSR. Vol. 1.  

Sutriono, Y., Usman, P. 2016. Pemanfaatan Buah Terung Belanda dan Kulit Pisang Kepok 

dalam Pembuatan Selai. Jurnal Faperta. Vol. 3 No. 2.  



 

 

Utomo, D., Rekna, W., Cahyuni, N. 2014. Diversifikasi Produk Olahan Apel Manalagi Kualitas 

Afkir Menjadi Selai dan Dodol. Jurnal Agrika. Vol. 8 No. 2  

Wiraghani, S, R., M. Adhi, P. 2017. Perancangan dan Pengembangan Produk Alat Potong Sol 

Sendal. Engineering and Sains Journal. Vol. 1 No. 1.  

Yuliani, H, R. 2011.Karakterisasi Selai Tempurung Kelapa Muda. Prosiding Seminar Nasional 

Teknik Kimia “Kejuangan”.  

 

 



 

 

LAMPIRAN A 

 

REFERENSI 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

LAMPIRAN B 

 

KUESIONER  

UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 

 

 

 

Jenis Produk  : Selai Kulit Buah Kopi 

Nama Responden : 

 

 Dihadapan saudara disajikan tiga (3) buah sampel selai kulit buah kopi 

yang memiliki perbedaan terhadap kuantitas penambahan kulit buah kopi dan 

gula. Saudara diharapkan untuk memberikan penilaian terhadap warna, rasa dan 

tekstur dari sampel yang disediakan sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Penilaian didasarkan atas skor 1-5.  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka  

3 = agak suka 

4 = suka  

5 = sangat suka  

 

Indikator Sampel 

1 2 3 

Warna    

Rasa    

Tekstur     
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DOKUMENTASI PANELIS KUISIONER UJI HEDONIK 
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