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ABSTRAK 

 

Pemanfaatan pangan berbahan dasar biji kopi telah menjadi tren yang 

menarik dan berkembang. Biji kopi tidak hanya digunakan untuk 

membuat minuman kopi, tetapi juga dapat diolah menjadi berbagai 

produk pangan lainnya antara lain menjadi minuman Kesehatan, olahan 

roti atau pun di padukan menjadi makanan penutup sehingga pemanfaatan 

pangan berbahan dasar biji kopi tidak hanya memberikan variasi rasa dan 

aroma, tetapi juga menciptakan peluang baru dalam industri pangan dan 

minuman. Penting untuk mempertimbangkan aspek kesehatan, 

keberlanjutan, dan inovasi dalam mengembangkan produk pangan 

berbahan dasar biji kopi ini tujuan dari penelitian ini yakni untuk 

mengetahui bagaiana daya Tarik pengunjung terhadap pemanfaatan biji 

kopi EKB pada menu dessert di tetra coffee & eatery sebagai lokus 

penelitian, biji kopi sendiri merupakan produk inhouse tetra yang 

merupakan campuran antara robusta dan arabika. Pada nilai koefisien 

yang tinggi yakni 0,852 dapat diartikan bahwa biji kopi jenis EKB ini 

pengunjung merasa cocok jika biji kopi EKB dipadukan dengan menu 

dessert khususnya tiramissu. 

 

Kata kunci : pemanfaatan pangan, biji kopi EKB, daya Tarik pengunjung 
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ABSTRACT 

 

The use of food made from coffee beans has become an interesting and growing 

trend. Coffee beans are not only used to make coffee drinks, but can also be 

processed into various other food products including health drinks, processed 

bread or even combined into desserts so that the use of food made from coffee beans 

not only provides a variety of tastes and aromas, but also also creates new 

opportunities in the food and beverage industry. It is important to consider aspects 

of health, sustainability and innovation in developing food products made from 

coffee beans. The aim of this research is to find out how attractive visitors are to 

the use of EKB coffee beans on the dessert menu at Tetra Coffee & Eatery. As a 

research locus, the coffee beans themselves is an in-house tetra product which is a 

mixture of robusta and arabica. With a high coefficient value of 0.852, it can be 

interpreted that visitors feel that EKB coffee beans are suitable if EKB coffee beans 

are combined with the dessert menu, especially tiramissu. 

 

 Keyword : food utilization, EKB coffee bean, visitor attraction 
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