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Lampiran 1. Pembuatan Larutan Baku Kafein 

 Larutan Baku Kafein 1000 ppm 

M1 x V1 = M2 x V2  

M1 x 1000 mL = 1000 ppm x 250 mL  

  M1 = 
1000 𝑝𝑝𝑚 𝑥 250 𝑚𝑙

1000 𝑚𝑙
 

  M1 = 250 mg 

 Pengenceran 10 kali dari 1000 ppm kafein  

FP =  
𝑉𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙

𝑉𝑘𝑎𝑓𝑒𝑖𝑛 1000 𝑝𝑝𝑚
 

        10 =  
25𝑚𝑙

𝑉𝑘𝑎𝑓𝑒𝑖𝑛 1000 𝑝𝑝𝑚
 

               Vkafein 1000 ppm = 
25 𝑚𝑙

10
  = 2,5 mL  

Lampiran 2. Perhitungan Spektrofotometri UV-Vis 

a. Pembuatan Kurva Standar dari kafein 100 ppm  

 Larutan standar 1 mg/L  

M1 x V1 = M2 x V2  

100 ppm x V1 = 1 ppm x 5  mL  

   V1 = 
1 𝑝𝑝𝑚 × 5 𝑚𝑙

100 𝑝𝑝𝑚
 

   V1 = 0,05 mL  

 Larutan standar 2 mg/L  

M1 x V1 = M2 x V2  

100 ppm x V1 = 2 ppm x 5  mL  

   V1 = 
2 𝑝𝑝𝑚 × 5 𝑚𝑙

100 𝑝𝑝𝑚
 

   V1 = 0,1 mL  

 Larutan standar 4 mg/L  

M1 x V1 = M2 x V2  



 

40 
 

100 ppm x V1 = 4 ppm x 5  mL  

   V1 = 
4  𝑝𝑝𝑚 × 5 𝑚𝑙

100 𝑝𝑝𝑚
 

   V1 = 0,2 mL  

 Larutan standar 8 mg/L  

M1 x V1 = M2 x V2  

100 ppm x V1 = 8 ppm x 5  mL  

   V1 = 
8 𝑝𝑝𝑚 × 5 𝑚𝑙

100 𝑝𝑝𝑚
 

   V1 = 0,4 mL  

b. Perhitungan Kadar Kafein (mg/L) 

 Kadar kafein pada setiap perlakuan diperoleh dari analisis berdasarkan 

persamaan dari kurva baku, Y = ax + b, sehingga X bisa didapatkan dari persamaan 

(Elfariyanti et al, 2020): 

X = 
𝑦−𝑏

𝑎
……………………………………….....Pers (1) 

Selanjutnya kadar kafein dalam mg/mL dapat dihitung menggunakan Persamaan 2 

Kadar kafein (𝑚𝑔/g) = 
X(mg/L) × Volume total sampel (L)×Fp

Berat sampel (g) 
 ……………Pers (2) 

Dimana:  

Y = absorbansi  

A = slope  

b = intersep  

X = konsentrassi kafein (mg/ L)  

Fp= faktor pengenceran 

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
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X = 
0.149−0.0041

0.0566
 

X = 2.5600  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
2.5600 × 0.01 × 100

5
 

 
  = 0.5120  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.171−0.0041

0.0566
 

X = 2.9487  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
2.9487 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 0.5897  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.177−0.0041

0.0566
 

X = 3.0547 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.0547 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 0.6109  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.236−0.0041

0.0566
 



 

42 
 

X = 4.0971 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
4.0971 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 0.8194 mg/L 

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.228−0.0041

0.0566
 

X = 3.9558 

Kadar kafein  = 
𝑋  (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.9558 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.7911  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.23−0.0041

0.0566
 

X = 3.9911 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.9911 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 0.798  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Merah) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.174−0.0041

0.0566
 

X = 3.0017 
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Kadar kafein  = 
𝑋  (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.0017 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.6003  

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Merah) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.188−0.0041

0.0566
 

X = 3.249 

Kadar kafein  = 
𝑋  (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.249 × 0.01 × 100

5
 

 

 = 0.6498 

 

 Perlakuan 1400 mdpl (Merah) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.193−0.0041

0.0566
 

X = 3.3374 

Kadar kafein  = 
𝑋  (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.3374 × 0.01 × 100

5
 

 

     = 0.6674 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.193−0.0041

0.0566
 

X = 3.2844  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
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= 
3.2844 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.6568 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.211−0.0041

0.0566
 

X = 3.6554  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.6554 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.7310  

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.218−0.0041

0.0566
 

X = 3.7791  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.7791 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.7558  

  

 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.465−0.0041

0.0566
 

X = 8.1431 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
8.1431 × 0.01 × 100

5
 

  = 1.6286  
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 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.491−0.0041

0.0566
 

X = 8.6024  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
8.6024 × 0.01 × 100

5
 

  = 1.7204 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.517−0.0041

0.0566
 

X = 9.0618 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
9.0618 × 0.01 × 100

5
 

  = 1.8123 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Merah) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.269−0.0041

0.0566
 

X = 4.6802 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
4.6802 × 0.01 × 100

5
 

   = 0.9360 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Merah) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
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X = 
0.303−0.0041

0.0566
 

X = 5.2809  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
5.2809  × 0.01 × 100

5
 

   = 1.0561 

 

 Perlakuan 1500 mdpl (Merah) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.299−0.0041

0.0566
 

X = 5.2102 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

= 
5.2102 × 0.01 × 100

5
 

   = 1.0420 

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.189−0.0041

0.0566
 

X = 3.2667  

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.2667  × 0.01 × 100

5
 

 

   = 0.6533 

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.224−0.0041

0.0566
 

X = 3.8851  
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Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
3.8851 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.7770  

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.223−0.0041

0.0566
 

X = 3.8674 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
 8.8674 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 0.7735  

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.681−0.0041

0.0566
 

X = 11.9593 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
10.6342 × 0.01 × 100

5
 

 

Kafein  = 2.3918 

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.713−0.0041

0.0566
 

X = 12.5247 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
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= 
12.5247 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 2.5049  

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Hijau kekuningan) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.713−0.0041

0.0566
 

X = 12.5247 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
12.5247 × 0.01 × 100

5
 

 

  = 2.5049  

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Merah) ulangan 1 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.543−0.0041

0.0566
 

X = 9.5212 

Kadar kafein  = 
𝑋 (

𝑚𝑔
𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
9.5212 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 1.6286  

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Merah) ulangan 2 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.606−0.0041

0.0566
 

X = 10.6342 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
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= 
10.6342 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 2.1268   

 

 Perlakuan 1600 mdpl (Merah) ulangan 3 

X =  
𝑦−𝑏

𝑎
 

X = 
0.607−0.0041

0.0566
 

X = 10.6519 

Kadar kafein  = 
𝑋(𝑚𝑔

𝑙⁄ )× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝐿)×𝐹𝑝

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 
 

 

= 
10.6519 × 0.01 × 100

5
 

 

   = 2.1303  
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Lampiran 3. Bagan Alur Penelitian  

 

 

Penentuan Titik Sampling

Pengambilan Sampel Kopi Arabika 

Pengolahan Sampel Kopi Arabika 

Penentuan Kadar Kafein

Analisis Data 
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Lampiran 4. Pengolahan Sampel    

     Penyortiran  

 

 

  Fermentasi       Penggupasan kulit buah 

 

Penjemuran    Penggupasan kulit tanduk 

 

Green Bean 
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Lampiran 5. Lokasi Pengambilan Sampel 

  

Lokasi Pengambilan Sampel 1400 mdpl 

  

   
Lokasi Pengambilan Sampel 1500 mdpl 

  
Lokasi Pengambilan Sampel 1600 mdpl 
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Lampiran 6. Foto Ekstraksi Kafein  

      
                Penimbangan Sampel 5 gr Penimbangan CaCO3 

 

      
  Penambahan CaCO3          Penyaringan ekstrak sampel 

 

      
Penambahan H2SO4 30 % lalu volume sampel direduksi dan penambahan NaOH 

10 % dan kloroform pada corong pisah 
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Lampiran 7. Foto Uji Kualitatif Metode Parry 

 
Hasil Positif Uji Reagen Parry 

 

Lampiran 8. Foto Metode Spektrotometri UV-Vis    

        
Larutan Baku Kafein       Larutan Standar 

 

   

Larutan Sampel 1400 mdpl, 1500 mdpl dan 1600 mdpl 
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Spektrotometri UV-Vis    

 

Lampiran 9. Data Hasil Uji Spektrofotometri  

a. Tabel dan Grafik Larutan Baku Kafein  

No. Kode Sampel Konsentrasi Absorbansi 

1. Standar 1 1 0.06 

2. Standar 2 2 0.11 

3. Standar 3 4 0.208 

4. Standar 4 8 0.455 

5. Standar 5 16 0.858 

 

 

y = 0.0566x - 0.0041
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b. Tabel Kadar Kafein Sampel 

 

Lampiran 10. Hasil Uji Anova dan Uji lanjut DMRT 5% 

1. Uji Normalitas Data  

 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual 

for Respon 
.165 27 .056 .927 27 .058 

a. Lilliefors Significance Correction 

Perlakuan 
Ulang

an 

Absorb

ansi 
Konsentrasi 

Rata-

rata 

Kadar 

Kafein  
Rata-rata 

1400 Hijau 

1 0.149 2.560 

2.854 

0.512 

0.570 2 0.171 2.948 0.589 

3 0.177 3.054 0.610 

1400 Hijau 

kekuningan 

1 0.236 4.097 

4.014 

0.819 

0.802 2 0.228 3.955 0.791 

3 0.23 3.991 0.798 

1400 Merah 

1 0.174 3.001 

3.196 

0.600 

0.639 2 0.188 3.249 0.649 

3 0.193 3.337 0.667 

1500 Hijau 

1 0.19 3.284 

3.573 

0.656 

0.714 2 0.211 3.655 0.731 

3 0.218 3.779 0.755 

1500 Hijau 

kekuningan 

1 0.465 8.143 

8.602 

1.628 

1.720 2 0.491 8.602 1.720 

3 0.517 9.061 1.812 

1500 Merah 

1 0.269 4.680 

5.057 

0.936 
1.011 

 
2 0.303 5.280 1.056 

3 0.299 5.210 1.042 

1600 Hijau 

1 0.189 3.266 

3.673 

0.653 

0.734 2 0.224 3.885 0.777 

3 0.223 3.867 0.777 

1600 Hijau 

kekuningan 

1 0.681 11.959 

12.336 

2.391 

2.467 2 0.713 12.524 2.504 

3 0.713 12.524 2.504 

1600 Merah 

1 0.543 9.521 

10.269 

1.904 

2.053 2 0.606 10.634 2.126 

3 0.607 10.651 2.130 
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Pedoman Pengambilan Keputusan : 

i. Jika nilai sig > 0,05, maka nilai residual data normal 

ii. Jika nilai sig < 0,05, maka nilai residual data tidak normal 
 

 Kolmogorov-Smirnov digunakan untuk menguji normalitas pada sampel 

yang jumlahnya banyak (>100), sedangkan untuk shapiro wilk untuk sampel yang 

jumlahnya sedikit (<100). Sehingga pada peneltian ini digunakan Uji Normalitas 

Shapiro-Wilk. Dapat dilihat dari table diatas bahwa, nilai uji normaltas Shapiro-

Wilk untuk nilai sig > 0,05 yaitu 0,058 sehingga dapat disimpulkan bahwa data 

berdistribusi normal. 

 

2. Uji Homogenitas 

 

Levene's Test of Equality of Error Variancesa,b 

 
Levene 

Statistic 
df1 df2 Sig. 

Respon 

Based on Mean 2.275 8 18 .070 

Based on Median .293 8 18 .959 

Based on Median and 

with adjusted df 
.293 8 7.508 .948 

Based on trimmed 

mean 
1.986 8 18 .108 

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is 

equal across groups. 

a. Dependent variable: Respon 

b. Design: Intercept + Ketinggian + Kematangan + Ketinggian * Kematangan 

 

Pedoman Pengambilan Keputusan : 

i. Jika nilai sig > α (0,05) maka varian variabel kadar kafein adalah 

sama (homogen) 

ii. Jika nilai sig < α (0,05) maka varian variabel kadar kafein adalah 

tidak sama (tidak homogen) 

Dari tabel di atas, terlihat bahwa nilai Sig. >Alpha (0,070 > 0,05), artinya 

varians data adalah Homogen. Dengan kata lain, antar kelompok data pada contoh 

penelitian memiliki kesamaan Varians. 
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3. Uji ANOVA 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Respon 

Source 
Type III Sum 

of Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 297.052a 8 37.132 293.470 .000 

Intercept 956.816 1 956.816 7562.214 .000 

Ketinggian 92.353 2 46.177 364.957 .000 

Kematangan 105.234 2 52.617 415.860 .000 

Ketinggian * 

Kematangan 
99.465 4 24.866 196.531 .000 

Error 2.277 18 .127   

Total 1256.146 27    

Corrected Total 299.330 26    

a. R Squared = .992 (Adjusted R Squared = .989) 

 

Adapun metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAL 

Faktorial dengan menggunakan 2 faktor yaitu ketinggian dan kematangan 

buah, sehingga dalam pengambilan keputusannya, perlu melihat juga pengaruh 

kombinasi perlakuan antara faktor Ketinggian*Kematangan. 

 Penentuan Hipotesis Interaksi Ketinggian : 

H0 : tidak ada interaksi faktor ketinggian dalam mempengaruhi kadar 

kafein kopi 

H1 : ada interaksi faktor ketinggian dalam mempengaruhi kadar kafein 

kopi 

 Penentuan Hipotesis Interaksi Kematangan buah : 

H0 : tidak ada interaksi faktor Kematangan buah dalam mempengaruhi 

kadar kafein kopi 

H1 : ada interaksi faktor Kematangan buah dalam mempengaruhi kadar 

kafein kopi 

 Penentuan Hipotesis Interaksi Ketinggian dan Kematangan : 

H0 : tidak ada interaksi faktor ketinggian dan kematangan buah dalam 

mempengaruhi kadar kafein kopi 
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H1 : ada interaksi faktor ketinggian dan kematangan buah dalam 

mempengaruhi kadar kafein kopi 

Adapun Dasar pengambilan kesimpulan dalam uji ANOVA:  

1)  Jika nilai probabilitas Sig. ≥ α= 0,05, H0 diterima. maka tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan dari kadar kafein kopi terhadap faktor 

perlakuan (ketinggian dan/atau kematangan buah. 

2)  Jika nilai probabilitas Sig. ≤ α= 0,05, H0 ditolak. maka terdapat 

perbedaan yang signifikan dari kadar kafein kopi terhadap faktor 

perlakuan (ketinggian dan/atau kematangan buah. 

 

Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa : 

1) Nilai signifikansi perlakuan dari faktor Ketinggian adalah 0,000 < 0,05, 

yang mempunyai arti bahwa H0 ditolak, sehingga disimpulkan bahwa 

ada perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap kadar kafein.  

2) Nilai signifikansi perlakuan dari faktor Kematangan buah adalah 0,000 

< 0,05, yang mempunyai arti bahwa H0 ditolak sehingga disimpulkan 

bahwa ada perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap kadar kafein.  

3) Nilai signifikansi kombinasi perlakuan antara Ketinggian*Kematangan 

adalah 0,000 < 0,05, yang mempunyai arti bahwa H0 ditolak, sehingga 

disimpulkan bahwa ada perbedaan yang nyata antar perlakuan terhadap 

kadar kafein.  

 

Selain itu, terdapat juga Nilai R2 (koefisien determinasi) sebesar 0.989. 

Artinya 98,9% nilai dari kadar kafein yang dibangun mampu dijelaskan oleh 

2 variabel perlakuan yaitu variabel Ketinggian dan kematangan buah. 

Sedangkan untuk sisanya 1,1% dijelaskan oleh variabel lain yang tidak masuk 

dalam model. 

4.   Uji DMRT 5% 
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respon 

Duncana,b   

perlakuan N 

Subset 

1 2 3 4 5 6 7 

1400 Hijau 3 .570933       

1400 Merah 3 .639233 .639233      

1500 bancut 3  .714600 .714600     

1600 hijau 3  .734633 .734633     

1400 

Bancut 

3 
  

.802933 
    

1500 Hijau 3    1.011400    

1600 bancut 3     1.720500   

1600 merah 3      2.053833  

1500 Merah 3       2.467233 

Sig.  .255 .136 .166 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .005. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

b. Alpha = .05. 


