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Lampiran 1. Tabel Rekapitulasi Hasil Penelitian Cupping Test

48

No Komponen Kontrol _Perebusan 2 Perebusan 2 Perebusan 3,5
' jam suhu 70°C jam suhu 80°C jam suhu 70°C
1 Kadar Kafein | 2.04% 0.96% 1.04% 1.01%
2 pH 6.4 5.44 5.53 6.08
Total
Padatan
3 Terlarut 885 745 889 903
Cupping
4 Test 84 (Fine) 80.25 (Fine) 79 (Very Good) | 81.5 (Fine)

Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Kadar Kafein pada Green Bean Dekafeinasi

Perlakuan Ul u2 U3 Rata-rata kafein (%)
Perebusan 2 jam 70°C 0.91 0.81 1.15 0.96
Perebusan 2,5 jam 1.15 1.14 1.16 1.15
70°C

Perebusan 3 jam 70°C 1.17 1.13 1.13 1.14
Perebusan 3,5 jam 1.08 0.94 1.01 1.01
70°C

Perebusan 4 jam 70°C 1 1.05 1.22 1.09
Perebusan 5 jam 70°C 1.19 1.27 1.04 1.17
Perebusan 2 jam 80°C 1 1.03 1.08 1.04
Perebusan 2.5 jam 1.18 1.19 1.19 1.19
80°C

Perebusan 3 jam 80°C 1.23 1.16 1.23 1.21
Perebusan 3.5 jam 0.68 1.3 1.18 1.05
80°C

Perebusan 4 jam 80°C 1.14 1.04 1.03 1.07
Perebusan 5 jam 80°C 1.28 1.08 1.16 1.17
Perebusan 2 jam 89°C 1.02 1.35 0.94 1.10
Perebusan 2.5 jam 1.22 1.23 1.21 1.22
90°C

Perebusan 3 jam 90°C 0.98 1.21 1 1.13
Perebusan 3.5 jam 1.01 1.15 0.98 1.05
90°C

Perebusan 4 jam 90°C 1.72 0.73 0.76 1.07
Perebusan 5 jam 90°C 1.03 1.18 1.36 1.19




Lampiran 2. 1. Data Absorbansi Larutan Standar

Konsentrasi Absorbansi Kafein
(mg/ml)
0 0
0.002 0.123
0.004 0.280
0.006 0.403
0.008 0.558
0.01 0.669
0.012 0.825

Lampiran 2. 2. Kurva Standar Kafein
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Lampiran 2. 3. Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Kafein Green Bean yang
Terdekafeinasi dengan Perlakuan Suhu dan Waktu

Suhu * Waktu

Dependent Variable: Kafein

95% Confidence Interval

Suhu Waktu Mean Std. Error Lower Bound Upper Bound
2 jam Suhu 70 2.040 .067 1.904 2.176
Suhu 80 .957 .067 .820 1.093
Suhu 90 1.037 .067 .900 1.173
2.5 jam Suhu 70 1.103 .067 .967 1.240
Suhu 80 2.040 .067 1.904 2.176
Suhu 90 1.150 .067 1.014 1.286
3 jam Suhu 70 1.187 .067 1.050 1.323
Suhu 80 1.220 .067 1.084 1.356
Suhu 90 2.040 .067 1.904 2.176
3.5 jam Suhu 70 1.143 .067 1.007 1.280
Suhu 80 1.170 .067 1.034 1.306
Suhu 90 1.127 .067 .990 1.263
4 jam Suhu 70 2.040 .067 1.904 2.176
Suhu 80 1.010 .067 .874 1.146
Suhu 90 1.053 .067 917 1.190
5 jam Suhu 70 1.047 .067 910 1.183
Suhu 80 2.040 .067 1.904 2.176
Suhu 90 1.090 .067 .954 1.226
Lampiran 3. Data Hasil Pengujian pH pada Green Bean yang Terdekafeinasi dengan
Perlakuan Suhu dan Waktu
Perlakuan pH Rata-Rata
Kontrol 6.33
Kontrol 6.39 6.40
Kontrol 6.47
Perebusan 2 jam suhu 70°C 5.33
Perebusan 2 jam suhu 70°C 5.55 5.44
Perebusan 2 jam suhu 70°C 5.43
Perebusan 2 jam suhu 80°C 5.54
Perebusan 2 jam suhu 80°C 5.4 5.53
Perebusan 2 jam suhu 80°C 5.64
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 6.09
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 6.02 6.08
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 6.12
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Lampiran 3. 1. Hasil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Nilai pH Green Bean yang
Terdekafeinasi dengan Perlakuan Suhu dan Waktu

ANOVA
pH
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.876 3 .625 73.060 .000
Within Groups .068 8 .009
Total 1.944 11

Lampiran 3. 2. Hasil Uji Lanjut Nilai pH pada Green Bean yang Terdekafeinasi dengan
Perlakuan Suhu Dan Waktu

pH

Duncan?
Subset for alpHa = 0.05

Kontrol N 1 2 3
Al 3 5.4367
B1 3 5.5267
C1 3 6.0767
Kontrol 3 6.3967

Sig. .268 1.000 1.000
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Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut Pada Green Bean yang
Terdekafeinasi dengan Perlakuan Suhu dan Waktu

Perlakuan TDS Rata-Rata
Kontrol 848
Kontrol 917 885.67
Kontrol 892
Perebusan 2 jam suhu 70°C 673
Perebusan 2 jam suhu 70°C 817
Perebusan 2 jam suhu 70°C 745 745.00
Perebusan 2 jam suhu 80°C 883
Perebusan 2 jam suhu 80°C 897
Perebusan 2 jam suhu 80°C 889 889.67
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 901
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 910 903.00
Perebusan 3,5 jam suhu 70°C 898

Lampiran 4. 1. sil Analisa Sidik Ragam (ANOVA) Nilai Total Padatan Terlarut pada Green
Bean yang Terdekafeinasi dengan Perlakuan Suhu dan Waktu

ANOVA
TDS
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 49630.333 3 16543.444 10.192 .004
Within Groups 12985.333 8 1623.167

Total 62615.667 11
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Lampiran 4. 2. Hasil Uji Lanjut Nilai Total Padatan Terlarut pada Green Bean yang
Terdekafeinasi dengan Perlakuan Suhu dan Waktu

TDS
Duncan?
Subset for alpHa = 0.05

Kontrol N 1 2
Al 3 745.0000

Kontrol 3 885.6667
B1 3 889.6667
C1 3 903.0000

Sig. 1.000 627
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Lampiran 5.Hasil Cupping Test/Uji Citarasa pada Green Bean yang Terdekafeinasi

Dengan Perlakuan Suhu dan Waktu Terbaik

LABORATORIUM PENGUJI
@ (Laboratory for Testing)
PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
{Indonesia Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA”

FR-LP. 5.10.01.02.01-C3

LAPORAN HASIL UJI CITARASA
(Report of Cup Testing)
No.02.22.1.0152 -C |l“llllllll|
Nomer Contoh (Sample Number) 1 02.22.1.0152 20 27@ 4 Ve 0152
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received)  : 01-07-2022
Tanggal Pengujian (Date of testing) ! 04-07-2022 — 04-07-2022
Jenis Contoh (Kind of sample) * Biji kopi/green beans Robusta DP
Identitas Contoh: *_Kopi Rob wak (\_’ lawesi Selatan suhu
perebusan 80 derajat celtius seJama 2 jam,
mfeinulv{éé\
Karakteristik | Skor Citarasa(Cup |- Karakeristi > (Cup
(Characteristic) testing Score)* - e te ) Score)*
K> 10.00
> W 1750
1000

ufituk (Minimum Value for) Specialty Grade = 80
" Jember, 04-07-2022

S e Manajer Teknis
Hasil analisis ini hWkan atribut mutu
‘berdasarkan contoh ya uji BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asal contoh (This result explains only the

ibute of the quality based on the sample tested, NOT 3
explains attributes of name, type and origin of the sample). Ariza Badi B

Safl, S.TP, M.SI

[Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This results valid within 3 months) 1

Page2 of 2
Sertifikat ini tidak diperkenankan digandakan secara tidak lengkap tanpa ijin tertulis dari LP PUSLITKOKA
This certificate shall not be incompletely reproduced without written approval from LP PUSLITKOKA
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LABORATORIUM PENGUJL
(Laboratory for Testing)
PUSAT PENELITIAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesia Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP PUSLITKOKA”

LAPORAN HASIL UJI CITARASA FR-LP.5:10,01.02.01-C3

s (RnponofCupTestlm) :
ANomuComoh(mumM)‘ " :0222.1.0153
Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received)
Tanggal Pengujian {Date of testing) : 04-07-2022 '— 04-07:2022

" Jenis Contoh (Kind of sample)
dentitas Contoh:

berdasarkan contoh BUKAN menerangkan atribut
nama, jenis atau asal contoh (This result explains only the

* |attribute of the quality based on the sample tested, NOT - -
mﬂ_mdﬂm.w.ﬂuUnon‘mb)T

Page2 of 2

ik porkonankan digandaken secara a i tertulis dari LP PUSLITKOKA
This certificate shall not be | Ww‘:'w“lm'...lb. e des o



LABORATORL}:: PE-NGUJI
" PUSAT PENELITIAN xon! nmm“omnomm '
~ (Indonesia Coffee And Cocoa Research Institute)
“LP Puuu'rxom\'

LAPORAN HASIL UJI CITARASA DR PR T SO

(Report of Cup Testing)

Nomer Contoh (Sample Number) . 022210151 Lot b i)

Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received) @  01-07-2022
‘Tanggal Pengujian (Date of testing) 1 04-07-2022 — 04-07-2022
Jenis Contoh (Kind of sample) *' Biji kopi/green beans Robusta DP

......

mmmw-'
nama, jenis atau asal contoh (This result explains only the
* |attribute of the quality based on the sample tested, NOT - -

\explains atributes of name, type and orign of the sample).
Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This results valid within 3 months). |

Page2 of 2

Sertifiat i idak diperkenankan igandakan secara ik lengkap mmwmsmxom
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WSATPENEL!’HAN KOPI DAN KAKAO INDONESIA
(Indonesia Coffee And Cocoa Research Inétztufe)
' "I.P PUCLIT!O‘KA" :

'LAPORAN HASIL UJI CITARASA e
(Report of Cup Testing)

Nomer Contoh (Sample Number) - 022210150
‘Tanggal Penerimaan Contoh (Sample received)  : 01-07-2022

Tanggal Pengujian (Date of testing) ' 04-07-2022 — 04-07-2022
Jenis Contoh (Kind of sample) S i ) sbusta DP

By o

Hasil analisis ini

mmm BUKAN menerangkan atribut
mqmmmwmmww,m
explains attributes of name, type and origin of the sample).

' Hasil analisis ini hanya berlaku selama 3 bulan (This results valid within 3 months). | ;

Page2 of 2

i R e R R
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Lampiran 7. Diagram Alir

Diagram Alir Pembuatan Air Jenuh

Frame 1

Green Bean Kopi Robusta
Bawakaraeng (300 gram)

!

Rebus dengan
menggunakan aquadest
sebanyak 900 m| dengan
beberapa perlakuan suhu

dan waktu

)

Pisahkan air rebusan
dengan biji kopi setelah
direbus, menggunakan

saringan

Green Bean yang telah di
—=| rebus di keringkan hingga
mencapai KA <25-30%

 J

Air rebusan ditambahkan
dengan karbon aktif
sebanyak 10% dari total
air rebusan

A

Aduk air rebus karbon
aktif selama 1 jam,
menggunakan magnetik
stirer

L ]

Air Jenuh Bebas
Kafein




Diagram Alir Dekafeinasi

Green bean kopi robusta KA <25-30%

!

Air jenuh yang telah terfilter dengan arang aktif

dimasukkan kedalam panci dan dilakukan

perebusan

!

Perebusan dilakukan selama 3 jam dengan
suhu 700C

\d

pengadukan dilakukan setiap 1,5 jam

selama 15 menit

saring green bean dan air dekafeinasi

A\

r

Green bean dikeringkan hingga Kadar Air

12-13%

Y

Penguijian kadar kafein

Y

-

Pengujian pH, Total padatan terlarut, ]
dan cupping test

J

Hasil kafaein terendah
akan dilanjutkan
pengujian selanjutnya



Diagram Alir Pembuatan Kopi Mix Espresso

Cmbang kopi 100 graD

Roasting biji kapi selama 12
menit

Y

Gerinder hiji kopi dengan
kehalusan expresso

Y

Timbang bubuk kopi sesuai
perlakuan padatkan
menggunakan portalfilter

Y

Ekstraksi bubuk kopi
menggunakan air panas
dengan suhu 90-960C

Y

Setelah espresso diekstraksi
tambahnkan gula aren sesuai
perlakuan dan tambahkan susu
UHT 100 ml
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Uji Hedonik
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Analisa data menggunakan
aplikasi desain expert




