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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Hasil pengukuran pengeringan konvensional 
Tabel 6. Hasil Pengukuran pengeringan konvensional.  

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 

(jam) 1 2 3 1 2 3 

0 6500 6500 6500 6500 6500 6500 

1 5671 5712 5609 5743 5684 5623 

2 5245 5186 5121 5341 5236 5251 

3 4989 4875 4901 4853 4786 4750 

4 4632 4670 4691 4501 4540 4575 

5 4551 4556 4582 4334 4449 4362 

6 4431 4329 4435 4296 4258 4185 

7 4250 4267 4284 4058 4037 4085 

8 4103 4127 4151 3632 3717 3603 

9 4023 4009 4031 3545 3524 3512 

10 3983 3926 3917 3413 3474 3474 

11 3883 3853 3883 3286 3375 3290 

12 3716 3768 3798 3149 3235 3264 

13 3619 3654 3621 3055 3108 3145 

14 3582 3515 3579 3027 3015 3025 

15 3416 3498 3415 3017 2962 2968 

16 3389 3407 3391 3002 2936 2901 

17 3320 3381 3341 2990 2916 2878 

18 3235 3339 3252 2984 2863 2859 

19 3154 3239 3198 2948 2828 2828 

20 3146 3188 3175 2898 2805 2801 

21 3129 3117 3143 2843 2789 2784 

22 3090 3118 3085 2811 2770 2765 

23 3083 3093 3065 2792 2758 2751 

24 3064 3064 3053 2776 2734 2743 

25 3030 3052 3033 2759 2722 2730 

26 3002 3027 3012 2759 2722 2730 

27 2986 2953 2986 2759 2722 2730 

28 2971 2930 2978    

29 2961 2802 2968    

30 2958 2752 2941    

31 2941 2745 2937    

32 2930 2726 2926    

33 2930 2726 2926    

34 2930 2726 2926    

35 2930 2726 2926    
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Lampiran 2. Hasil pengukuran pengeringan mekanis 

Tabel 7. Hasil pengukuran pengeringan mekanis 

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 
 

(jam) 1 2 3 1 2 3 

0 30 30 30 30 30 30 

1 24,64 25,73 24,32 24,67 24,95 25,96 

2 23,67 24,66 22,83 22,74 23,07 23,71 

3 21,67 22,91 21,48 21,15 21,88 21,47 

4 20,36 21,59 20,41 19,91 21,03 19,77 

5 19,56 19,89 19,54 18,94 20,07 18,49 

6 19,14 18,72 18,79 18,23 19,4 17,58 

7 18,74 18,18 18,14 17,74 18,92 16,91 

8 18,39 17,81 17,64 17,43 18,64 16,42 

9 18 17,31 17,01 17,22 18,1 16,11 

10 17,69 17,17 16,82 17 17,71 15,87 

11 17,42 16,89 16,65 16,84 17,24 15,71 

12 16,89 16,41 16,49 16,71 16,83 15,58 

13 16,73 16,14 16,26 16,63 16,47 15,53 

14 16,61 16 16,18 16,55 16,31 15,5 

15 16,43 15,94 16,13 16,52 16,08 15,48 

16 16,33 15,9 16,08 16,5 16,05 15,45 

17 16,15 15,87 16,05 16,5 16,05 15,45 

18 16,09 15,84 16,02 16,5 16,05 15,45 

19 16,02 15,81 15,99    

20 15,99 15,77 15,96    

21 15,97 15,74 15,93    

22 15,97 15,74 15,93    

23 15,97 15,74 15,93    
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Lampiran 3. Rata-rata kadar air pengeringan konvensional 

Tabel 8. Rata-rata kadar air pengeringan konvensional. 

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 

(jam) Kabb Kabk Kabb Kabk 

0 59,9862 149,9135 62,4382 166,2276 

1 54,0802 117,7708 57,0407 132,7785 

2 49,8283 99,3156 53,7240 116,0949 

3 47,1541 89,2294 49,0961 96,4487 

4 44,2385 79,3354 46,2062 85,8951 

5 43,0002 75,4393 44,2787 79,4647 

6 40,8662 69,1081 42,5029 73,9217 

7 39,0462 64,0586 39,8640 66,2899 

8 36,9784 58,6758 33,1213 49,5243 

9 35,3171 54,6003 30,7763 44,4592 

10 34,0208 51,5629 29,3064 41,4556 

11 32,8453 48,9100 26,3937 35,8580 

12 30,8394 44,5910 24,0821 31,7212 

13 28,3762 39,6183 21,3090 27,0793 

14 26,9136 36,8244 19,2174 23,7890 

15 24,4583 32,3773 18,1339 22,1507 

16 23,4053 30,5574 17,1336 20,6762 

17 22,2993 28,6990 16,6148 19,9253 

18 20,5913 25,9308 15,8677 18,8604 

19 18,6456 22,9190 14,8703 17,4678 

20 17,9441 21,8681 13,8692 16,1025 

21 16,8953 20,3301 12,9686 14,9011 

22 16,0368 19,0998 12,2387 13,9454 

23 15,5643 18,4334 11,7629 13,3310 

24 15,0125 17,6644 11,2497 12,6757 

25 14,3971 16,8185 10,7958 12,1023 

26 13,6965 15,8701 10,7958 12,1023 

27 12,5748 14,3835 10,7958 12,1023 

28 12,1219 13,7939   

29 10,6322 11,8972   

30 9,8058 10,8719   

31 9,5129 10,5130   

32 9,0806 9,9876   

33 9,0806 9,9876   

34 9,0806 9,9876   
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Lampiran 4. Rata-rata kadar air pengeringan mekanis 

Tabel 9. Rata-rata kadar air pengeringan mekanis. 

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 
 

(jam) Kabb Kabk Kabb Kabk 

0 50,6333 102,5658 50,4667 101,8843 

1 40,5141 68,1071 41,0161 69,5379 

2 37,5632 60,1621 35,8746 55,9444 

3 32,7430 48,6833 30,8837 44,6837 

4 28,7524 40,3556 26,5689 36,1821 

5 24,6821 32,7707 22,4696 28,9816 

6 21,5711 27,5039 19,2538 23,8448 

7 19,3062 23,9253 16,7818 20,1660 

8 17,4777 21,1794 15,0695 17,7434 

9 15,0803 17,7583 13,3191 15,3656 

10 14,0286 16,3178 11,8624 13,4590 

11 12,8140 14,6973 10,4639 11,6869 

12 10,7652 12,0639 9,2427 10,1839 

13 9,5665 10,5784 8,3282 9,0848 

14 8,9363 9,8132 7,8164 8,4791 

15 8,3918 9,1605 7,2795 7,8511 

16 8,0315 8,7328 7,1250 7,6716 

17 7,5723 8,1927 7,1250 7,6716 

18 7,3410 7,9226 7,1250 7,6716 

19 7,0891 7,6300   

20 6,8944 7,4049   

21 6,7380 7,2248   

22 6,7380 7,2248   

23 6,7380 7,2248   
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Lampiran 5. Rata-rata laju pengeringan dan MR pengeringan konvensional 

Tabel 10. Rata-rata laju pengeringan dan MR pengeringan konvensional. 

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 

(jam) Laju Pengeringan MR Laju Pengeringan MR 

0 0,00487 1 0,00497 1 

1 0,00280 0,77029 0,00248 0,78297 

2 0,00153 0,63840 0,00292 0,67473 

3 0,00150 0,56631 0,00157 0,54726 

4 0,00059 0,49560 0,00096 0,47878 

5 0,00096 0,46776 0,00082 0,43706 

6 0,00077 0,42251 0,00113 0,40110 

7 0,00082 0,38643 0,00249 0,35158 

8 0,00062 0,34796 0,00075 0,24280 

9 0,00046 0,31883 0,00045 0,20994 

10 0,00040 0,29712 0,00083 0,19045 

11 0,00065 0,27816 0,00062 0,15413 

12 0,00075 0,24730 0,00069 0,12729 

13 0,00042 0,21176 0,00049 0,09717 

14 0,00067 0,19179 0,00024 0,07583 

15 0,00028 0,16001 0,00022 0,06520 

16 0,00028 0,14700 0,00011 0,05563 

17 0,00042 0,13372 0,00016 0,05076 

18 0,00046 0,11394 0,00021 0,04385 

19 0,00016 0,09242 0,00020 0,03481 

20 0,00023 0,08491 0,00018 0,02595 

21 0,00019 0,07391 0,00014 0,01816 

22 0,00010 0,06512 0,00009 0,01196 

23 0,00012 0,06036 0,00010 0,00797 

24 0,00013 0,05486 0,00009 0,00372 

25 0,00014 0,04882 0,00009 0,00000 

26 0,00023 0,04204 0,00009 0,00000 

27 0,00009 0,03142 0,00009 0,00000 

28 0,00029 0,02720   

29 0,00016 0,01365   

30 0,00005 0,00632   

31 0,00008 0,00376   

32 0,00008 0,00000   

33 0,00008 0,00000   

34 0,00008 0,00000   
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Lampiran 6. Rata-rata laju pengeringan dan MR pengeringan mekanis 

Tabel 11. Rata-rata laju pengeringan dan MR pengeringan mekanis. 

Waktu Biji Kopi Black Honey Biji Kopi Yellow Honey 
 

(jam) Laju Pengeringan MR Laju Pengeringan MR 

0 0,00536 1,00000 0,005007 1,000000 

1 0,00123 0,63857 0,002104 0,656667 

2 0,00178 0,55524 0,001743 0,512381 

3 0,00129 0,43484 0,001316 0,392857 

4 0,00118 0,34750 0,001115 0,302619 

5 0,00082 0,26794 0,000795 0,226190 

6 0,00056 0,21270 0,000569 0,171667 

7 0,00043 0,17517 0,000375 0,132619 

8 0,00053 0,14636 0,000368 0,106905 

9 0,00022 0,11048 0,000295 0,081667 

10 0,00025 0,09537 0,000274 0,061429 

11 0,00041 0,07838 0,000233 0,042619 

12 0,00023 0,05076 0,000170 0,026667 

13 0,00012 0,03517 0,000094 0,015000 

14 0,00010 0,02715 0,000097 0,008571 

15 0,00007 0,02030 0,000028 0,001905 

16 0,00008 0,01582 0,000028 0,000000 

17 0,00004 0,01015 0,000028 0,000000 

18 0,00005 0,00732 0,000028 0,000000 

19 0,00003 0,00425   

20 0,00003 0,00189   

21 0,00003 0,00000   

22 0,00003 0,00000   

23 0,00003 0,00000   
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Lampiran 7. Hasil pengukuran warna biji kopi pengeringan konvensional 

Tabel 12. Hasil pengukuran warna biji kopi pengeringan konvensional 

Pengulangan Total 
Perlakuan Warna 

1 2 3 
Perubahan 

Warna (∆E) 

Yellow honey L 13,09 12,28 13,51  

sebelum a -1,23 -1,97 -1,37  

pengeringan b 8,10 8,75 7,67 21,33 

Yellow honey L 23,88 24,35 23,26  

setelah a 11,50 11,47 11,46  

pengeringan b 20,91 21,31 21,18  

Black honey L 13,09 12,28 13,51  

sebelum a -1,23 -1,97 -1,37  

pengeringan b 8,10 8,75 7,67 27,15 

Black honey ; 26,26 25,42 26,99  

setelah a 19,14 18,36 18,99  

pengeringan b 20,61 20,89 19,40  

 
Lampiran 8. Hasil pengukuran warna biji kopi pengeringan mekanis 

Tabel 13. Hasil pengukuran warna biji kopi pengeringan mekanis 

Pengulangan Total 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

pengeringan b 20,53 21,77 21,04 
 

 

Perlakuan Warna 
1 2 3 

Perubahan 

Warna (∆E) 

Yellow honey L 3,61 4,37 4,4  

sebelum a 1,09 2,55 1,28  

pengeringan b 7,8 8,35 7,8 28,65 

Yellow honey L 29,94 29,45 30,16  

setelah a 2,57 2,49 2,08  

pengeringan b 20,24 19 22,5  

Black honey L 14,49 13,98 14,22  

sebelum a -2,07 -2 -2,24  

pengeringan b 9,1 8,87 9,59 30,58 

Black honey L 30,82 31,02 30,69  

setelah a 20,04 21,53 20,35  
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitisn 

Gambar 21. Kopi ceri setelah sortir. 

 
Gambar 22. Perambangan kopi. 

Gambar 23. Pengupasan kulit daging buah kopi menggunakan pullper. 

 
Gambar 24. Pencucian biji kopi pengolahan yellow honey. 
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Gambar 25. Proses pengeringan konvensioanl pengolahan yellow honey. 

Gambar 26. Proses pengeringan konvensional pengolahan black honey. 
 

Gambar 27. Proses pengeringan mekanis pengolahan black honey. 

 

Gambar 28. Proses pengeringan mekanis pengolahan yellow honey. 
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Gambar 29. Proses pelepasan kulit tanduk menggunakan mesin huller. 

Gambar 30. Proses penyangraian biji kopi. 

 

Gambar 31. Proses grinding biji kopi. 
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