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ABSTRAK                                            

SRI DIANA SARI. Pengaruh Variasi Rasio Pisang dan Kopi terhadap Karakteristik 

Fisikokimia dan Sensori Snack Pisang – Kopi Kering Beku. Dibimbing oleh ANDI 

EARLY FEBRINDA. 

Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh variasi rasio pisang dan kopi 

terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori snack pisang – kopi kering beku serta 

menentukan formulasi terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor dengan empat formulasi, yaitu F0 (100:0), F1 (90:10), F2 

(80:20), dan F3 (60:40), masing-masing tiga ulangan. Parameter yang diamati 

meliputi total padatan terlarut, pH, kadar air, rendemen, dan penerimaan sensori. 

Variasi formulasi berpengaruh nyata terhadap sebagian besar parameter, kecuali 

kadar air dan tekstur. Peningkatan proporsi kopi menurunkan total padatan terlarut 

dan pH, tetapi meningkatkan rendemen. Formulasi dengan proporsi kopi rendah 

hingga sedang memberikan penerimaan sensori lebih baik, sedangkan proporsi 

tinggi menurunkan kesukaan rasa. Berdasarkan metode Perbandingan Eksponensial 

(MPE), formulasi F2 (80% pisang Cavendish : 20% kopi) ditetapkan sebagai 

formulasi terbaik. 

Kata kunci: kopi, pengeringan beku, pisang Cavendish, sensori, snack 

 

ABSTRACT 

SRI DIANA SARI. Effect of Banana and Coffee Ratios on the Physicochemical and 

Sensory Characteristics of Freeze-Dried Banana – Coffee Snack. Supervised by 

ANDI EARLY FEBRINDA. 

 

This study aimed to analyze the effect of banana-to-coffee ratio variation on 

the physicochemical and sensory characteristics of freeze-dried banana–coffee 

snacks and to determine the best formulation. The study used a one-factor 

Completely Randomized Design (CRD) with four formulations, namely F0 (100:0), 

F1 (90:10), F2 (80:20), and F3 (60:40), each with three replications. The parameters 

observed included total soluble solids, pH, moisture content, yield, and sensory 

acceptance. Formulation variation had a significant effect on most parameters, 

except for moisture content and texture. Increasing the coffee proportion decreased 

total soluble solids and pH, but increased yield. Formulations with low to moderate 

coffee proportions resulted in better sensory acceptance, whereas higher 

proportions decreased taste preference. Based on the Exponential Comparison 

Method (ECM), formulation F2 (80% Cavendish banana : 20% coffee) was 

determined as the best formulation. 

 

Keywords: Cavendish banana, coffee, freeze drying, sensory, snack 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

© Hak Cipta milik IPB, tahun 2026 

Hak Cipta dilindungi Undang-Undang 

 

 

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa 

mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk 

kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, 

penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak 

merugikan kepentingan IPB.  

 

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya 

tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB. 



 

 

 

 

 

PENGARUH VARIASI RASIO PISANG DAN KOPI TERHADAP 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN SENSORI SNACK 

PISANG – KOPI KERING BEKU 
 

 

 

 

 

 

 

 

SRI DIANA SARI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Laporan Proyek Akhir 

Sebagai salah satu syarat memperoleh gelar 

Sarjana Terapan pada 

Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUPERVISOR JAMINAN MUTU PANGAN 

SEKOLAH VOKASI 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2026 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Penguji pada ujian Laporan Proyek Akhir : Mrr. Lukie Trianawati, S.T.P., M. Si 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PRAKATA 
 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur penulis panjatkan ke 

hadirat Allah SWT atas segala rahmat, pertolongan, dan kekuatan yang senantiasa 

mengiringi setiap langkah hingga penelitian dan penyusunan proyek akhir ini dapat 
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dalam setiap langkah penulis. Terima kasih karena telah menjadi sosok yang 
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menjadi salah satu bentuk bakti dan doa yang dapat penulis persembahkan 

untuk Bapak. 

3. Terima kasih juga kepada kakak-kakak tercinta: Kak Eko, Teteh Sri Hardanti 

(Chichi) yang telah banyak memberikan saran, menghangatkan jiwa, dan 

membantu selama penelitian, serta Kak Dwi, Kak Vina, dan Kak Wisnu atas doa 

dan dukungan yang tidak pernah putus. 

4. Penghargaan yang tulus penulis sampaikan kepada Ibu Dr. Andi Early Febrinda, 

S.T.P., M.P. selaku dosen pembimbing yang dengan sabar memberikan arahan, 

waktu, masukan, doa, dan bimbingan selama proses penelitian ini. 

5. Ucapan terima kasih juga penulis tujukan kepada Bapak Hermanto Tan selaku 

Manager di PT PQR yang telah memberikan topik penelitian ini, Bapak Joyo 

Manalu atas saran dan bimbingan yang diberikan selama pelaksanaan 

penelitian, Kak Rifqi Ariq Ristyanto yang dengan penuh kesabaran 

membimbing penulis selama kegiatan penelitian, memberikan banyak masukan 

dan solusi, membantu selama proses di lapangan, serta senantiasa meluangkan 

waktu untuk mendengarkan berbagai kesulitan yang penulis hadapi, serta Bapak 

Julianto selaku Direktur atas dukungan yang diberikan. 

6. Kepada keluarga Mahasiswi Bogor Community (MBC) dan Back to Muslim 
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untuk Teh Fely, Teh Sevia, Teh Ratih, Teh Ulfi, Teh Zaenab, Indana, dan 
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8. Penulis juga berterima kasih kepada Kak Kholid yang tidak hanya memberikan 
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teman berbagi cerita dan tempat bertanya selama proses penyelesaian karya ini. 
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