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Lampiran 1. Skema kerja

Buah Kopi

[ Pengolahan Basah 1 [ Pengolahan Kering }

(Full Wash) (Natural Proces)
[ Dijemur hingga kering ] [ Dijemur hingga kering }
A
Dihulling Dihulling
(Pelepasan Kulit) (Pelepasan Kulit)
Disortir (Pemisahan Disortir (Pemisahan
Biji Kopi yang rusak) Biji Kopi yang rusak)

- ==

Penurunan Kadar Asam
Kopi dengan cara direbus
dengan Variasi Waktu

/%/N

Kopi

Pengolahan
Full Wash

Dijemur hingga kadar airnya <12,5 %
e Dihaluskan (60 mesh)

— =

Ditentukan kadar Asamnya
(Metode Titrasi)
Uji Organoleptik
(Warna, Aroma, Rasa)

33



Lampiran 2. Bagan kerja

1. Preparasi Sampel

Buah Kopi

Diambil buah kopi segar dari petani kopi

- Diolah dengan pengolahan kering dan pengolahan basah

- Dijemur hingga kering

- Dihulling untuk melepas kulit kopi

- Disortir untuk memisahkan buah kopi yang rijek (biji rusak dan

berwarna hitam)

Sampel Kopi

2. Penentuan Kadar Air Biji Kopi Robusta

Sampel Kopi

- Ditimbang sebanyak 3 g ke dalam botol timbang yang telah diketahui
bobot kosongnya

- Dimasukkan ke dalam oven yang bersuhu 100-105 °C selama 16 jam

- Dimasukkan dalam eksikator selama 15 menit, lalu ditimbang hingga

diperoleh berat konstan (selisih 0,0002 gram).

Data Penimbangan

- Perhitungan

Kadar Air
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3. Penurunan Kadar Asam Kopi

Sampel Kopi

Ditimbang masing-masing 250 g sebanyak 6 bagian.

Dimasukkan dalam panci dan ditambahkan air hingga seluruh biji
kopi terendam

Direbus dengan variasi waktu 15, 30, 45, 60, 75 dan 90 menit
Dicuci dengan air bersih dan ditiriskan hingga biji kopi terpisah
dari air

Dijemur hingga kadar air biji kopi kurang dari 12,5%.

Sampel Biji Kopi

4. Penentuan Kadar Asam Kopi

a. Pembuatan Larutan Satandar NaOH 0,01 N sebanyak 250 mL

0,1 g NaOH

Dilarutkan dengan akuades bebas CO> hingga larut sempurna
Dimasukkan ke dalam labu ukur 250 mL dan dihimpitkan

dihomogenkan

NaOH 0,01 N

b. Pembuatan Larutan Baku Primer H2C204 0,01 N sebanyak 100 mL

0,063 g H2C204.2H,0

Dilarutkan dengan akuades hingga larut sempurna
Dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan dihimpitkan

dihomogenkan

H.C.,04 0,01 N

35



c. Standarisasi NaOH 0,01 N dengan H2C204 0,01 N

H.C204 0,01 N

Dipipet sebanyak 10 mL ke dalam erlenmeyer 250 mL
Ditambahkan 3 tetes indikator PP dan dihomogenkan
Dititrasi dengan larutan NaOH 0,01 N hingga terjadi perubahan

warna menjadi merah muda

Volume NaOH 0,01 N

d. Analisis Kadar Asam Kopi

Sampel Kopi

Dihaluskan dengan ukuran 60 mesh

Ditimbang sebanyak 1 g

Dimasukkan ke dalam gelas kimia 100 mL

Diencerkan dengan 50 mL akuades

Disaring dengan kertas saring biasa dan dibilas dengan akuades
Filtratnya dimasukkan dalam labu ukur 100 mL kemudian
ditambahkan akuades hingga garis miniskus

Dipipet sebanyak 10 mL ke dalam erlenmeyer 250 mL
Ditambahkan 2 tetes indikator PP

Dititrasi dengan larutan NaOH 0,01 N hingga terjadi perubahan

warna menjadi merah muda.

V

olume NaOH

Perhitungan

Kadar Asam Kopi
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5. Uji Organoleptik Kopi

Biji Kopi

- Disangrai dengan tipe roastingan dark (biji kopi berwarna hitam),

- Dihaluskan dengan menggunakan mesin grinder hingga membentuk
kopi bubuk.

- Kopi bubuk sebanyak 5 g dimasukkan dalam gelas uji, kemudian
diseduh dengan 150 ml air mendidih

- Dilakukan uji organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa.

Data organoleptik

37



Lampiran 3. Dokumentasi penelitian

Pohon kopi robusta (Coffea canephora) Buah kopi robusta

Penjemuran kopi (Pengolahan kering) Penjemuran kopi (Pengolahan basah)

Buah kopi yang sudah dihuller Penimbangan biji kopi untuk direbus
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e

Proses perebusan biji kopi Penjemuran biji kopi setelah direbus

Penentuan kadar asam pada kopi Warna larutan saat titik akhir titrasi
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e FRE B

Kopi bubuk untuk uji organoleptik Uji organoleptik warna, bau dan rasa
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Lampiran 4. Perhitungan
1. Penentuan Kadar Air

_ Massa Air (g)
~ Massa Sampel (g)

Kadar Air x 100%

. 0,3007 g
Kadar Air (Natural Proses) = —————— x 100%
3,0020 g

=10,02%

0,3108 g

= x 100%
3,0014 g

Kadar Air (Full Wash)
=10,35%

Kadar Air (15 Menit) = —g x 100%

Kadar Air (30 Menit) = —g x 100%

Kadar Air (45 Menit) = —g x 100%

Kadar Air (60 Menit) = —g x 100%

=10,40%

. 0,3504g

= X 100%
3,0070 g

Kadar Air (75 Menit)

=11,65%

 03405g

= x 100%
3,0004 g

Kadar Air (90 Menit)

=11,35%
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2. Penentuan Kadar Asam

a. Normalitas Asam Oksalat

mg Asam Oksalat

N Asam Oksalat =
mL Asam oksalat x BE Asam Oksalat

3 62,9 mg
~ 100 mL x 63 mg/meq

=0,0IN

B V x N Asam Oksalat
B V NaOH

. N NaOH

3 10mLx0,01 N
 11mL

=0,0091 N

_ Fpx V NaOH x N NaOH x BE Asam Sitrat

mg Sampel

. Kadar Asam

1. Hasil analisis pertama

10 x 2,05 mLx0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Natural Proses) 1003,2 mg

3,57%

10 x 1,95 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Full Wash) 1002,0 mg

3,40%

10 x 1,75 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (15 Menit) 1001,2 mg

3,06%

10 x 1,60 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (30 Menit) 1004,5 mg

=2,78%

10 x 1,40 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (45 Menit) = 1002,6 mg

x 100%

x 100%

X 100%

x 100%

X 100%

X 100%
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2,44%

10 x 1,35 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (60 Menit) 1001,7 mg

2,35%

10 x 1,33 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (75 Menit) 1008,5 mg

2,30%

10 x 1,30 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (90 Menit) 1008,2 mg

2,27%
2. Hasil analisis kedua

10 x 2,05 mLx0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Natural Proses) 1002,4 mg

= 3,58%

10 x 1,95 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Full Wash) = 1003,2 mg

=3,39%

10 x 1,75 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (15 Menit) = 1005,1 mg

= 3,04%

10 x 1,53 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (30 Menit) = 1000,1 mg

=2,67%

10 x 1,40 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (45 Menit) = 1002,0 mg

= 2,44%

10 x 1,38 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (60 Menit) = 1000,5 mg

=2,41%

x 100%

X 100%

x 100%

x 100%

x 100%

X 100%

x 100%

X 100%

x 100%
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10 x 1,35 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (75 Menit) 1000,2 mg

x 100%

2,36%

10 x 1,33 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq
1002,7 mg

Kadar Asam (90 Menit) x 100%

2,32%

3. Hasil analisis ketiga

10 x 2,10 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq
1000,2 mg

x 100%

Kadar Asam (Natural Proses)

3,67%

10 x 1,95 mLx0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Full Wash) = 10004 mg x 100%
=3,41%

Kadar Asam (15 Menit) - 0x1l7ombx ?;)%0;71;;92'13 mg/meq X 100%
= 3,05%

Kadar Asam (30 Menit) - Dx100mlx ?6%0:;;;92’13 mg/meq 100%
=2,78%

Kadar Asam (45 Menit) - 0x1l30mz ?6?;11;1;92’13 mg/meq x 100%
=2,61%

Kadar Asam (60 Menit) - Dx1A0mlx ?(’)(:)0;;;(1;92’13 me/meq X 100%
= 2,44%

Kadar Asam (75 Menit) - 0x13mlz ?6%01?51;;92’13 mg/meq x 100%
=2,35%
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10 x 1,30 mL x 0,0091 x 192,13 mg/meq
1001,8 mg

Kadar Asam (90 Menit) x 100%

2,26%
4. Hasil analisis keempat

10 x 2,15 mLx0,0091 x 192,13 mg/meq
1000,7 mg

X 100%

Kadar Asam (Natural Proses)

3,76%

10 x 2,00 mLx 0,0091 x 192,13 mg/meq

Kadar Asam (Full Wash) = x 100%
1003,1 mg
= 3,49%
: 10 x 1,70 mL x 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (15 Menit) = —= = Xlooo 3;% me/meq x 100%
=2,97%
. 10 x 1,60 mLx 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (30 Menit) = —= = X100141)1(1g mg/meq x 100%
=2,79%
: 10 x 1,45 mLx 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (45 Menit) = —= X - me/meq x 100%
1002,4 mg
=2,53%
. 10 x 1,35 mLx 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (60 Menit) = —= = X100141}1(1g mg/meq x 100%
=2,36%
. 10 x 1,30 mL x 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (75 Menit) S = X1003 4;g me/meq x 100%
=2,27%
. 10 x 1,30 mLx 0,0091 x 192,13
Kadar Asam (90 Menit) = —= = X1002 . ;g mg/meq x 100%
=2,26%
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Tabel hasil pengukuran kadar asam

Kadar asam (%0)
No | Perlakuan Sampel _ _ . .
Hasil 1 | Hasil 2 | Hasil 3 | Hasil 4 | Rata-rata
1 | Pengolahan Kering 3,57 3,58 3,67 3,76 3,65
2 | Pengolahan Basah 3,40 3,39 3,41 3,49 3,42
3 | Pemanasan 15 Menit 3,06 3,04 3,05 2,97 3,03
4 | Pemanasan 30 Menit 2,78 2,67 2,78 2,79 2,76
5 | Pemanasan 45 Menit 2,44 2,44 2,61 2,53 2,51
6 | Pemanasan 60 Menit 2,35 2,41 2,44 2,36 2,39
7 | Pemanasan 75 Menit 2,30 2,36 2,35 2,27 2,32
8 | Pemanasan 90 Menit 2,27 2,32 2,26 2,26 2,28
3. Uji Organoleptik
a. Warna
Jumlah Penilaian Panelis

No Kode Sampel 1 > 3 4 5

1 Pengolahan Kering 3 7

2 Pengolahan Basah 2 8

3 Pemanasan 15 Menit 1 9

4 Pemanasan 30 Menit 1 9

5 Pemanasan 45 Menit 10

6 Pemanasan 60 Menit 1 9

7 Pemanasan 75 Menit 10

8 Pemanasan 90 Menit 10

Keterangan: 1. Sangat Hitam, 2. Agak Hitam, 3. Hitam Normal, 4. Agak Kurang
Hitam, 5. Sangat Kurang Hitam

Perhitungan:

1. Pengolahan Kering

Agak Hitam

3
=— x100%
10

=30%
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7
Hitam Normal = E X 100%

=70%
Pengolahan Basah
] 2
Agak Hitam = 1o x 100%
=20%
. 8
Hitam Normal = 1—0 x 100%
= 80%
Pemanasan 15 Menit
. 1
Agak Hitam = T X 100%
=10%
. 9
Hitam Normal = 1—0 x 100%
=90%
Pemanasan 30 Menit
] 1
Agak Hitam 10 X 100%
=10%
. 9
Hitam Normal = E X 100%
=90%

Pemanasan 45 Menit

10
Hitam Normal = 1—0 X 100%
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=100%

6. Pemanasan 60 Menit

Tabel hasil uji organoleptik warna kopi robusta yang dikonvesi dalam persen

1
Agak Hitam = 0 x 100%

=10%
. 9
Hitam Normal = 1—0 x 100%

=90%

Pemanasan 75 Menit
) 10
Hitam Normal = 1—0 x 100%

=100%

Pemanasan 90 Menit

10
Hitam Normal = E X 100%

=100%

Hasil uji warna (%0)

No Kode Sampel 1 > 3 4
1 Pengolahan Kering 30 70
2 Pengolahan Basah 20 80
3 Pemanasan 15 Menit 10 90
4 Pemanasan 30 Menit 10 90
5 Pemanasan 45 Menit 100
6 Pemanasan 60 Menit 10 90
7 Pemanasan 75 Menit 100
8 Pemanasan 90 Menit 100

Keterangan: 1. Sangat Hitam, 2. Agak Hitam, 3. Hitam Normal, 4. Agak Kurang

Hitam, 5. Sangat Kurang Hitam

48



b. Aroma

No

Jumlah Penilaian Panelis

Kode Sampel

2 3 4

Pengolahan Kering

Pengolahan Basah

Pemanasan 15 Menit

Pemanasan 30 Menit

Pemanasan 45 Menit

NIW o ||

Pemanasan 60 Menit 1

NOO|RIWIN|F-

Pemanasan 75 Menit

albh|b

1

8

Pemanasan 90 Menit

WihObIN B INDW

6

1

Keterangan: 1. Sangat Tajam, 2. Agak Tajam, 3. Aroma Normal, 4. Agak Kurang
Tajam, 5. Sangat Kurang Tajam

Perhitungan:

1. Pengolahan Kering

7
Agak Tajam = T X 100%
=70%
3
Aroma Normal = 1—0 x 100%
=30%

Pengolahan Basah
. 8
Agak Tajam = T x 100%
= 80%
Aroma Normal

2
=— x 100%
10

=20%

Pemanasan 15 Menit

6
Agak Tajam =10 X 100%
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=60%
4
Aroma Normal = E x 100%

= 40%

Pemanasan 30 Menit

3
Agak Tajam =10 x 100%
=30%
7
Aroma Normal = 1—0 x 100%
=70%

Pemanasan 45 Menit

2
Agak Tajam = T X 100%
=20%
4
Aroma Normal = 1—0 x 100%
=40%

4
Agak Kurang Tajam= T x 100%

= 40%
Pemanasan 60 Menit
. 1
Sangat Tajam = I x 100%
=10%
5
Aroma Normal = E X 100%
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=50%

4
Agak Kurang Tajam= T x 100%

= 40%
Pemanasan 75 Menit
4
Aroma Normal = E x 100%
= 40%

5
Agak Kurang Tajam= I X 100%
=50%

1
Sangat Kurang Tajam= T x 100%

=10%
Pemanasan 90 Menit
3
Aroma Normal = E X 100%
=30%

6
Agak Kurang Tajam= I X 100%
= 60%
) 1
Sangat Kurang Tajam= M x 100%

=10%
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Tabel hasil uji organoleptik aroma kopi robusta yang dikonvesi dalam persen

Hasil uji aroma (%o)
No Kode Sampel 1 > 3 2 5
1 Pengolahan Kering 70 30
2 Pengolahan Basah 80 20
3 Pemanasan 15 Menit 60 40
4 Pemanasan 30 Menit 30 70
5 Pemanasan 45 Menit 20 40 40
6 Pemanasan 60 Menit 10 50 40
7 Pemanasan 75 Menit 40 50 10
8 Pemanasan 90 Menit 30 60 10

Keterangan: 1. Sangat Tajam, 2. Agak Tajam, 3. Aroma Normal, 4. Agak Kurang

Tajam, 5. Sangat Kurang Tajam

c. Rasa

Z
o

Jumlah Penilaian Panelis

Kode Sampel

2

3

4

Pengolahan Kering

1

Pengolahan Basah

Pemanasan 15 Menit

Pemanasan 30 Menit

Pemanasan 45 Menit

RINWIN(N

Pemanasan 60 Menit

Pemanasan 75 Menit

NIWININIOO|N|N

1

OINOIO|BRIWIN|F-

Pemanasan 90 Menit

2

NN OO N |-

1

Keterangan: 1. Sangat Pahit, 2. Agak Pahit, 3. Pahit Normal, 4. Agak Kurang
Pahit, 5. Sangat Kurang Pahit

Perhitungan:

1.

Pengolahan Kering

7
Agak Pahit = 10 x 100%
=70%
_ 2
Pahit Normal = 1—0 X 100%
=20%
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1
Agak Kurang Pahit = T x 100%

=10%
Pengolahan Basah
. 7
Agak Pahit =10 x 100%
=70%
. 2
Pahit Normal = T X 100%
=20%

1
Sangat Kurang Pahit = I x 100%

=10%
Pemanasan 15 Menit
. 3
Agak Pahit = T X 100%
=30%
. 6
Pahit Normal = E X 100%
= 60%

1
Sangat Kurang Pahit = T x 100%

=10%
Pemanasan 30 Menit
) 2
Agak Pahit = 10 x 100%
=20%
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7
Pahit Normal = E X 100%
=70%

1
Agak Kurang Pahit = 1o x 100%

=10%
Pemanasan 45 Menit
. 1
Agak Pahit = T X 100%
=10%
_ 7
Pahit Normal = 1—0 x 100%
=70%

2
Agak Kurang Pahit = T X 100%

=20%
Pemanasan 60 Menit
. 1
Sangat Pahit = T X 100%
=10%
. 3
Pahit Normal = 1—0 x 100%
=30%

6
Agak Kurang Pahit = m X 100%

= 60%
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7. Pemanasan 75 Menit

Tabel hasil uji organoleptik rasa kopi robusta yang dikonvesi dalam persen

2
Pahit Normal =10 X 100%
=20%
. 7
Agak Kurang Pahit = 1o X 100%
=70%

1
Sangat Kurang Pahit= T x 100%

=10%
Pemanasan 90 Menit
. 2
Pahit Normal = E x 100%
=20%

7
Agak Kurang Pahit = M X 100%
=70%
1
Sangat Kurang Pahit= T x 100%

=10%

Hasil uji rasa (%0)

No Kode Sampel 1 > 3 2 5
1 Pengolahan Kering 70 20 10
2 Pengolahan Basah 70 20 10
3 Pemanasan 15 Menit 30 60 10
4 Pemanasan 30 Menit 20 70 10
5 Pemanasan 45 Menit 10 70 20
6 Pemanasan 60 Menit 10 30 60
7 Pemanasan 75 Menit 20 70 10
8 Pemanasan 90 Menit 20 70 10

Keterangan: 1. Sangat Pahit, 2. Agak Pahit, 3. Pahit Normal, 4. Agak Kurang

Pahit, 5. Sangat Kurang Pahit
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