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Lampiran 1. Skema Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Isolat Bakteri Probiotik 

Karakterisasi Bakteri 

Pembuatan Starter 

Preparasi Biji Kopi 

Fermentasi Biji Kopi 

Uji pH 

Uji Total Asam Organik 

Uji Organoleptik 
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Lampiran 2. Skema Pengecatan Gram 

 

 

 

  

Isolat Bakteri 

Fiksasi  

Cat Utama 

Larutan JKJ 

Alkohol-Aseton 

Cat Lawan 

- Diinokulasikan pada kaca 

preparat 

Ditetesi akuades lalu dilidah 

apikan ulasan bakteri sampai 

akuades mengering 

Diteteskan Kristal Violet lalu 

didiamkan selama 60 detik lalu 

bilas menggunakan akuades 

Ditetesi larutan lugol lalu 

didiamkan selama 60 detik lalu 

bilas menggunakan akuades 

Ditetesi larutan alkohol-aseton lalu 

didiamkan selama 30 detik dan 

bilas dengan akuades 

Ditetesi larutan safranin lalu 

didiamkan selama 30 detik dan 
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Lampiran 3.Skema Uji TSIA 

 

  

    -Diinokulasi ke dalam media 

pertumbuhan dengan metode tusuk. 

-Diinkubasi selama 2x24 jam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Isolat Bakteri 

Pengamatan 
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Lampiran 4. Skema Uji Katalase 

 

 

-Diinokulasi pada preparat 

menggunakan ose 

-Diteteskan 2-3 tetes hidrogen 

peroksida 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Isolat Bakteri 

Pengamatan 
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Lampiran 5. Skema Fermentasi Kopi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buah Kopi Dipetik 

Dicuci 

Difermentasi di dalam Wadah 

Dikupas 

Dijemur 

Dikupas kulit tanduk 

Diroasting 

Dihaluskan 
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Lampiran 6. Skema Uji GC-MS 

 

  Ekstrak Kopi 

Preparasi 

1. Pengambilan ekstrak sebanyak 0,5 ml 

kemudian kedalam labu takar 50 ml 

2. Diencerkan dengan menggunakan etanol 

lalu himpitkan hingga tanda batas 

3. Pipet sebanyak 3 ml dan masukkan ke 

dalam botol vial 

Kondisi instrumen GC-MS : suhu injektor 250℃ dengan metode 

splitless, tekanan 76,9 kPa dan laju alir 14 ml/min dan rasio 1:10 

Suhu sumber ion dan interface 200℃ dan 280℃, waktu solvent cut 

3 menit, 400-700 m/z. 

Jenis kolom SH-Rxi-5Sil MS : suhu awal kolom 70℃ dengan 

waktu tahan 2 menit dan suhu dinaikkan hingga 200℃ dengan laju 

10 ℃/min dan suhu akhir 280℃ dengan waktu tahan 9 menit 

dengan laju 9 menit dengan laju 5℃/min 

Analisa Data 
Data kromatogram yang diperoleh dibaca 

dengan menggunakan NISt dan Wiley 9 
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Lampiran 7. Skema Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Meliputi: 

 1. Rasa 

 2. Aroma 

 3. Warna 

 

 

 

 

 

 

8,5 gr kopi bubuk  

100 cc air mendidih 

Bubuk kopi diseduh 

Penilaian oleh panelis 
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Lampiran 8. Penanganan pasca panen kopi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Pemetikan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengumpulan 
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Lampiran 9. Kultur bakteri pada media kulit kopi 
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Lampiran 10. Proses fermentasi kopi 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Fermentasi 
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Lampiran 11. Penanganan setelah fermentasi kopi 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengupasan Kulit Luar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengeringan 
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Pengelupasan Kulit Tanduk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Roasting 
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Bubuk Kopi 
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Lampiran 12. Proses maserasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil Maserasi Fermentasi Kopi Arabika dengan Penambahan Isolat Probiotik R1 
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Lampiran 13. Hasil uji GC-MS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil GC-MS Sampel Kopi Fermentasi Isolat Bakteri Probiotik R1 24 jam 
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Hasil GC-MS Sampel Kopi Fermentasi Isolat Bakteri Probiotik R1 36 jam 

 

 

 

 



69 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil GC-MS Sampel Kopi Fermentasi Kontrol 24 jam 
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Hasil GC-MS Sampel Kopi Fermentasi Kontrol 36 jam 
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Lampiran 14. Uji organoleptik  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Uji Organoleptik 
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Lampiran 15. Analisis Data Uji Cita Rasa 

Frequency Table 

 

Tingkat Aroma Kopi R1 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Agak Kurang Tajam 8 57.1 57.1 57.1 

Aroma Normal 3 21.4 21.4 78.6 

Agak Tajam 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TAA2 R1 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid agak kurang tajam 6 42.9 42.9 42.9 

aroma normal 6 42.9 42.9 85.7 

agak tajam 1 7.1 7.1 92.9 

sangat tajam 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TAD1 Kontrol 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang tajam 1 7.1 7.1 7.1 

agak kurang tajam 4 28.6 28.6 35.7 

aroma normal 5 35.7 35.7 71.4 

agak tajam 3 21.4 21.4 92.9 

sangat tajam 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  
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TAD2 Kontrol 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid agak kurang tajam 4 28.6 28.6 28.6 

aroma normal 6 42.9 42.9 71.4 

agak tajam 1 7.1 7.1 78.6 

sangat tajam 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

Tingkat Rasa R1 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang asam 2 14.3 14.3 14.3 

agak kurang asam 5 35.7 35.7 50.0 

rasa normal 4 28.6 28.6 78.6 

agak asam 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TRA2 R1 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang asam 2 14.3 14.3 14.3 

agak kurang asam 2 14.3 14.3 28.6 

rasa normal 3 21.4 21.4 50.0 

agak asam 5 35.7 35.7 85.7 

sangat asam 2 14.3 14.3 100.0 

Total 14 100.0 100.0  
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TRD1 Kontrol 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang asam 1 7.1 7.1 7.1 

agak kurang asam 4 28.6 28.6 35.7 

rasa normal 2 14.3 14.3 50.0 

agak asam 6 42.9 42.9 92.9 

sangat asam 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TRD2 Kontrol 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid agak kurang asam 3 21.4 21.4 21.4 

rasa normal 4 28.6 28.6 50.0 

agak asam 6 42.9 42.9 92.9 

sangat asam 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

Tingkat Warna R1 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang hitam 1 7.1 7.1 7.1 

agak kurang hitam 6 42.9 42.9 50.0 

hitam normal 5 35.7 35.7 85.7 

agak hitam 2 14.3 14.3 100.0 

Total 14 100.0 100.0  
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TWA2 R1 36  

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid agak kurang hitam 7 50.0 50.0 50.0 

hitam normal 2 14.3 14.3 64.3 

agak hitam 5 35.7 35.7 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TWD1 Kontrol 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat kurang hitam 1 7.1 7.1 7.1 

agak kurang hitam 10 71.4 71.4 78.6 

agak hitam 2 14.3 14.3 92.9 

sangat hitam 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

TWD2 Kontrol 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid agak kurang hitam 7 50.0 50.0 50.0 

hitam normal 5 35.7 35.7 85.7 

agak hitam 2 14.3 14.3 100.0 

Total 14 100.0 100.0  
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Penerimaan Keseluruhan R1 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak suka 1 7.1 7.1 7.1 

agak tidak suka 3 21.4 21.4 28.6 

biasa 4 28.6 28.6 57.1 

agak suka 3 21.4 21.4 78.6 

suka 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

PA2 R1 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak suka 2 14.3 14.3 14.3 

agak tidak suka 2 14.3 14.3 28.6 

biasa 5 35.7 35.7 64.3 

agak suka 2 14.3 14.3 78.6 

suka 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

PD1 Kontrol 24 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat tidak suka 2 14.3 14.3 14.3 

tidak suka 6 42.9 42.9 57.1 

agak tidak suka 2 14.3 14.3 71.4 

biasa 3 21.4 21.4 92.9 

suka 1 7.1 7.1 100.0 

Total 14 100.0 100.0  



77 
 

 

 

PD2 Kontrol 36 

 

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid sangat tidak suka 2 14.3 14.3 14.3 

tidak suka 4 28.6 28.6 42.9 

agak tidak suka 2 14.3 14.3 57.1 

biasa 2 14.3 14.3 71.4 

agak suka 1 7.1 7.1 78.6 

suka 3 21.4 21.4 100.0 

Total 14 100.0 100.0  

 


