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LAMPIRAN

Lampiran A. Kafein
Lampiran Al Hasil Dekafeinasi Kafein

Perlakuan (JETLEN] Absorbansi Konsentrasi (mg/ml) Panjang Gelombang berat (gram)/ 100 ml etanol 70% Berat (mg/ml) Y%kafein rata-rata kafein %penurunan kafein

Al tabung 1 0.632 0.096725433 273 1 10 10 0.97 0.80 18.10
tabung 2 0.332 0.047434402 273 1 10 10 0.47
tabung 3 0.632 0.096725433 273 1 10 10 0.97

A2 tabung 1 0.216 0.014187602 273 1 5 10 0.14 0.22 f 71.57
tabung 2 0.334 0.023881504 273 1 5 10 0.24
tabung 3 0.383 0.027906939 273 1 5 10 0.28

A3 tabung 1 0.263 0.018048732 273 1 5 10 0.18 0.20 " 79.89
tabung 2 0.335 0.023963656 273 1 5 10 0.24
tabung 3 0.252 0.017145064 273 1 5 10 0.17

A4 tabung 1 0.227 0.015091271 273 1 5 10 0.15 0.14 f 85.25
tabung 2 0.226 0.015009119 273 1 5 10 0.15
tabung 3 0.205 0.013283933 273 1 5 10 0.13

A5 tabung 1 0.203 0.013119629 273 1 5 10 0.13 0.13 " 86.73
tabung 2 0.201 0.012955326 273 1 5 10 0.13
tabung 3 0.201 0.012955326 273 1 5 10 0.13

Perlakuan Absorbansi  Konsentrasi (mg/ml)  Panjang Gelombang berat (gram)/ 100 ml etanol 70% Berat (mg/ml) %kafein

A0 0.64 0.09803986 273 1 10 10 0.98
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Lampiran B. Asam Klorogenat
Lampiran B1l. Hasil Dekafeinasi Asam Klorogenat

Perlakuan Ulangan Absorbansi Konsentrasi (mg/ml)  Panjang Gelombang berat (gram)/ 100 ml etanol 70% Berat (mg/ml) % Klorogenat rata rata klorogenat % penurunan kadar klorogenat

Al tabung 1 0.501 0.044105615 328 1 15 10 0.44 0.41 12.68
tabung 2 0.678 0.040374365 328 1 10 10 0.40
tabung 3 0.645 0.038328995 328 1 10 10 0.38

A2 tabung 1 0.235 0.012916822 328 1 10 10 0.13 0.17 63.19
tabung 2 0.348 0.019920664 328 1 10 10 0.20
tabung 3 0.332 0.01892897 328 1 10 10 0.19

A3 tabung 1 0.203 0.005466716 328 1 5 10 0.05 " 0.06 87.22
tabung 2 0.237 0.006520392 328 1 5 10 0.07
tabung 3 0.426 0.012377588 328 1 5 10 0.12

A4 tabung 1 0.217 0.005900583 328 1 5 10 0.06 0.06 86.58
tabung 2 0.232 0.006365439 328 1 5 10 0.06
tabung 3 0.24 0.006613363 328 1 5 10 0.07

A5 tabung 1 0.226 0.006179497 328 1 5 10 0.06 0.06 87.52
tabung 2 0.213 0.005776621 328 1 5 10 0.06
tabung 3 0.207 0.005590678 328 1 5 10 0.06

Perlakuan Ulangan Absorbansi Konsentrasi (mg/ml)  Panjang Gelombang berat (gram)/ 100 ml etanol 70% Berat (mg/ml) % Klorogenat
A0 TABUNG 1 0.783 0.04688236 328 1 10 10 0.47
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Lampiran C. Total Fenolik
Lampiran C1. Hasil Dekafeinasi Total Fenolik

% penurunan

Panjang gelombang ~ perlakuan  ulangan  Absorbansi preparasi awal Berat hasil evaporasi (gram)  Berat sampel ditimbang (gr)/10 ml EtOH 70% FP i Total Fenol dalam 0,1 gr (ug) ~ Total Fenol dalam 1 gr (mg) ~ Total Fenol dalam berat hsil eva (mg) ~ Total Fenol mg GAE/gr rata-rata Total fenol
782 Al ulangan 1 0319 25 gram/ 100 ml etanol 70% 0.36 0.1 5x 968.3333333 9683.333333 96.83333333 34.86 03 0.70 88.49
782 ulangan 2 0.329 0.99 0.1 996.1111111 9961.111111 99.61111111 98.615 10
782 ulangan 3 0318 0.79 0.1 965.5555556 9655.555556 96.55555556 76.27888889 08
782 A2 ulangan 1 0.295 112 0.1 901.6666667 9016.666667 90.16666667 100.9866667 1.0 0.87 85.62
782 ulangan 2 0.351 0.79 0.1 1057.222222 10572.22222 105.7222222 83.52055556 08
782 ulangan 3 0.329 0.78 0.1 9961111111 9961.111111 99.61111111 77.69666667 08
782 A3 ulangan 1 0.300 0.85 01 915.5555556 9155,555556 91.55555556 7782222222 08 0.87 85.68
782 ulangan 2 0.42 0.85 01 1248.888889 12488.88889 1248838889 106.1555556 11
782 ulangan 3 0331 0.77 01 1001666667 10016.66667 100.1666667 7712833333 08
782 A4 ulangan 1 0.322 0.61 01 976.6666667 9766.666667 97.66666667 59.57666667 0.6 0.51 91.55
782 ulangan 2 0.223 0.45 01 7016666667 7016.666667 70.16666667 31575 03
782 ulangan 3 0.222 0.9 0.1 698.8888889 6988.888889 69.88888889 62.9 06
782 A5 ulangan 1 0.231 0.31 0.1 723.8888889 7238.888889 72.38888889 2244055556 02 031 94.97
782 ulangan 2 0.201 0.25 0.1 640.5555556 6405.555556 64.05555556 16.01388889 02
782 ulangan 3 0210 08 0.1 665.5555556 6655.555556 66.55555556 53.24444444 05

Panjang gelombang perlakuan  ulangan  Absorbansi  preparasiawal  Berathasil evaporasi (gram)  Berat sampel citimbang (gr)10mI EtOH 0% PP Konsentresi (ugimL)  Total Fenol dalam 0,1 or () Total Fenol calam 1 gr (mg)  Total Fenol dalam berat hsil eva (mg) ~ Total Fenol mg GAE/gr ~ total fenalik
T8 A kgl 0578 5gam 100mlefanol 709 0% 01 S5 168 16877.77778 1687777778 6076 0l 608




26

Lampiran D. Cupping Test Dekafeinasi
Lampiran D1. Cupping Test non Dekafeinasi

LABORATORIUM PENGUJI

@ (Laboratory for Testing)
PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA”
LAPORAN HASIL UJI CITARASA s s
(Report of Cup Testing)
No.02.23.1.0160 -C 02.23.1.0160

Nomer Contoh (Sample Number) ¢ 02.23.1.0160

Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) 13-04-2023

Tanggal Pengujian (Date of testing) 14-04-2023 — 17-04:2023

Jenis Contoh (Kind of sample) * Biji kopi/green beans Robusta WP

identitas Contoh: © Kopl Robusta Non Dekafeinasi Wash Proses,

Karakteristik | SkorCitarssa (Cup || Karakaristik |\ Skor Citarasa (Cup

(Characteristic) testing Score)* l (Characteristic) testing Score)*
Fragrance/Aroma .75 “ Uniform Cups ! 10.00
Flavor 7.50 Balance 1 6.75
Aftertaste 7.00 M Clean Gilps ‘ 10.00
Salt/Acid 675 | Qverall 6.75
Bitter/Sweet 6.75 | Taints-Faults 0.00
Mouthfee!/Body 6,75 Final Score** 76.00
Notes: Caramelly, Cereally, Spicy, Herbal, Tobacco, Bitter Aftertaste,

* Keterangan skor:.  §.00 6.75= Good; 7.00 - 7.75= Very good; 8.00 - 8.75= Excellent; 9.00 - 9.75= Outstanding
{Score notation)

** Final Score notation: Nilai minimum untuk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

Jember, 17-04-2023
Catatan (Notes):

Hasil analisis ini hanya menerangkan atribut muty
berdasarkan contoh yang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asal contoh (This resuit explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT
explains attributes of name, type and origin of the sample).

ng Sari, S.TP, M.SI

> Budladrie

Hasil analisls inl hanya berfaku selama 3 bulan (This results valid within 3 months).

Page2 of 2
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Lampiran E. Cupping Test Dekafeinasi

LABORATORIUM PENGUJI

@ (Laboratory for Testing)

PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute)

“LP PUSLITKOKA”
LAPORAN HASIL UJI CITARASA FR-LP, 5.10.01.02.01-C3
(Report of Cup Testing)
No.02.23.1.0161 -C 02.23.1.0161

Nomer Contoh (Sample Number) : 02,23.1.0161

Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) : 13-04-2023

Tanggal Pengujian (Date of testing) ¢ 14-04-2023 — 17-04-2023

Jenis Contoh (Kind of sample) . Biji kopi/green beans Robusta WP

Identitas Contoh ¢ Kopi Robusta Dekafeinasi Wash Proses.

Karakteristik | Skor Citarasa (Cup I Karakteristik | Skor Citarasa (Cup

(Characteristic) ‘ testing Score)* \ (Characteristic) | testing Score)*
Fragrance/Aroma | 7.00 || uniform Cups 10.00
Flavor 7.00 Balance 750
Aftertaste 7.50 ' Clean Cups 10.00
Salt/Acid 7.50 ' Overal 7.75
Bitter/Sweet 8,00 | Taints-Faults 0.00
Mouthfeel/Body 7,75 | Final Score** BD.0D
Notes: Chocolaty, Lactic Acid Aroma, Sweet Aftertaste,

* Keterangan skort. .00 6.75= Good; 7.00 - 7.75= Very good; 8.00 - 8.75= Excellent; 9.00 - 9.75= Outstanding
(Score natation)

** Final Score' notation: Nilal minimum untuk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80

Jember, 17-04-2023
Cataten (Notes):

Hasil analisis ini hanya menerangkan atribut mutu
berdasarkan contoh yang diuji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asal contoh (This result explains only the
attribute of the quality based on the sample tested, NOT
explains attributes of name, type and origin of the sample).

Hasll aﬁallsis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This results valid within 3 months).

Page2 of 2
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Descriptives
95% Confidence Interval for
fean
N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Winimum | baximum
KAFEIN RUNMNINGSX 3 8033 28368 B6BT 0862 18204 47 a7
RUNMING1 0 3 2200 07N 04183 0409 3991 14 .28
RUNNINGT5X 3 967 03786 02186 1026 2907 A7 24
RUNNINGZOX 3 1433 01155 0667 1148 A720 A3 A4
RUNNINGZEX 3 300 .oopoo .0onoo 300 300 A3 A3
Total 15 2987 (28683 07406 1398 4575 A3 97
ASAM_KLOROGENAT - RUNNINGSX 3 4067 03055 01764 3ana 4876 38 44
RUNNINGT X 3 A733 03786 02186 0753 2674 A3 20
RUNNINGT 85X 3 .goo 03608 2082 -.0096 1696 1] 12
RUNNINGZOX 3 0633 00577 00333 0450 07 06 07
RUNNINGZEX 3 0600 .oopoo .0onoo 0600 0600 Rl il
Total 15 1567 13824 03568 0801 2332 1] A4
FENOLIK RUNNINGSX 3 7000 36056 20817 - 1957 1.5957 a0 1.00
RUNNINGT X 3 BBET 11547 6667 4798 11535 80 1.00
RUNNINGT 85X 3 5000 AT 100oa ABA7 1.3303 &0 1.10
RUNNING20X 3 5000 AT A00oo g4 5303 a0 0
RUNMING23X 3 .3000 A7 10000 -1303 303 20 A0
Total 15 F533 28724 O767E ABA7 8180 20 1.10
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
KAFEIN 12.094 4 10 .001
ASAM_KLOROGENA
4.339 4 10 .027
T
FENOLIK 1.957 4 10 A77
ANOVA
Surm of
Souares of hMean Square F Sig.
KAFEIN Between Groups 972 4 243 13.4749 Rulili]
Within Groups RED 10 18
Total 11462 14
ASAM_KLOROQGEMAT  Between Groups 2E0 4 065 a7v 883 ooo
Within Groups 0av 10 0m
Total 268 14
FEMOILIK Betweaen Groups T 4 1483 41249 031
Within Groups ART 10 047
Total 1.237 14




Lampiran G. Hasil Uji Lanjut Duncan
Lampiran G1. Hasil Uji Lanjut Duncan Kafein

KAFEIN

Duncan
Subset for alpha = 0.05

RUNNING N 1 2
RUNNING25X 3 1300
RUNNING20X 3 1433
RUNNING15X 3 1967
RUNNING10X 3 .2200
RUNNING5X 3 .8033
Sig. 461 1.000]
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

Lampiran H2. Hasil Uji Lanjut Duncan Asam Klorogenat

ASAM_KLOROGENAT

Duncan

Subset for alpha = 0.05
RUNNING N 1 2 3
RUNNING25X 3 .0600
RUNNING20X 3 .0633
RUNNING15X 3 .0800
RUNNING10X 3 1733
RUNNING5X 3 4067
Sig. 410 1.000 1.000}

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.



Lampiran 13. Hasil Uji Lanjut Duncan Total Fenolik

FENOLIK

Duncan

Subset for alpha = 0.05
RUNNING N 1 2
RUNNING25X 3 .3000
RUNNING20X 3 .5000 .5000
RUNNING5X 3 .7000 .7000I
RUNNING10X 3 .8667
RUNNING15X 3 .9000
Sig. .055 .060|

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.
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Lampiran J. Diagram Alir Dekafeinasi

< Kopi Robusta 500 gram >

A

Direndam menggunakan air
sebanyak 500 ml (1:1) selama 24
jam

A

Dimasukkan kedalam kolom
kromatografi

A
Kopi yang telah diekstrak
kemudian dilakukan uji lanjut
yaitu uji kafein, asam klorogenat,
total fenol, dan copping test
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Ditambahkan aquades
sebanyak 15 liter,
dengan satu kali tuangan
sebanyak 600 ml




Lampiran K. Diagram Alir Pengujian Kadar Kafein

Kopi dekafeinasi dimasukkan
kedalam botol kaca sebanyak 1 |«
gram

Dimasukkan 100ml
etanol 70%

4

Didiamkan selama 24 jam

A
Air hasil rendaman
dimasukkan ke tabung reaksi
kemudian dilakukan
pengenceran

.

Dilakukan pengujian
menggunaan
spektrofotometer dengan
panjang gelombang 328 nm

Lampiran L. Diagram Alir Asam klorogenat

Dimasukkan 100ml
etanol 70%

Kopi dekafeinasi dimasukkaN

gram

kedalam botol kaca sebanyakj<

4

Didiamkan selama 24 jam

A
Air hasil rendaman
dimasukkan ke tabung reaksi
kemudian dilakukan
pengenceran

;

Dilakukan pengujian
menggunaan
spektrofotometer dengan
panjang gelombang 328 nm




Lampiran M. Diagram Alir Total fenol

Kopi dekafeinasi dimasukkem
kedalam botol kaca sebanyak 1 «
gram J

Dimasukkan 100 mi
etanol 70%

4

Didiamkan selama 24 jam

4

Sampel disaring menggunakan
whatman 01

4

Dikeringkan menggunakan
evaporator dengan suhu 40°C

vy
Sampel yang telah
dikeringkan ditimbang
sebanyak 0,1 gram

Dilarutkan kedalam
10 ml etanol 70%

A

Dipipet sebanyak 20 ml

Ditambakan 1,58 ml
aquades dan 100 ml
folinciocalteu

Dimasukkan kedalam tabung
reaksi

A

Ditambakan 300 ml
Natrium karbonat
10%

Diinkubasi selama 5 menit |
dengan kondisi gelap

4
| Dihomongenkan |

Diinkubasi selama 2 jam
dalam kondisi gelap

4

Uji total fenolik menggunakan
spektrofotometer UV-VIS
dengan panjang gelombang 782
nm




Lampiran N. Dokumentasi Kegiatan Penelitian
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Perendaman kopi dengan menggunakan air

Penuangan kopi robusta ke kolom 1
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1

Penuangan kopi robusta ke kolom 3
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Penuangan Aquades ke dalam Kolom
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Pengujian kafein V

~

Pegujian asam klorogenat



Pengujian Total fenolik
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Pengesan untuk pengiriman egujlaan cupping test
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