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Lampiran 1. Pembuatan Larutan Baku Kafein
e Larutan baku kafein 1000 ppm
M1xV1=M2xV2

M1 x 1000 ml = 1000 ppm x 250 ml

_ 1000 ppm x 250 ml
1000 ml

M1

M1 =250 mg

e Pengenceran 10 kali dari 1000 ppm kafein

Vtotal
FP= ——
Vkafein 1000 ppm

25 ml
10= -
Vkafein 1000 ppm

25 ml

Vkafein 1000 ppm = =2,5ml

10

Lampiran 2. Perhitungan Spektrofotometri UV- Vis
1. Pembuatan Kurva Standar dari Kafein 100 ppm
e Larutan standar 1 mg/L

M1xV1=M2xV2

100 ppm x V1 =1 ppm x 5 ml

V1 = 1 ppmx 5ml
100 ppm
V1=0,05ml

e Larutan standar 2 mg/L
M1xV1=M2xV2

100 ppm x V1 =2 ppm x 5 ml

V1 = 2 ppmx 5ml
100 ppm
V1=0,1ml
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e Larutan standar 4 mg/L
M1xV1=M2xV2

100 ppm x V1 =4 ppm x 5 ml

V1 = 4ppmx 5ml
100 ppm
V1=0,2ml

e Larutan standar 8 mg/L
M1xV1=M2x\V2

100 ppm x V1 =8 ppm x 5 ml

8ppmx5ml
v1=-PERE T
100 ppm

V1=0,4ml
e Larutan standar 16 mg/L
M1xV1=M2x\V2

100 ppm x V1 = 16 ppm x 5 ml

16 ppm x 5 ml
V1= PP
100 ppm

V1=0,8ml
2. Perhitungan Kadar Kafein
Kadar kafein pada beberapa varietas kopi diperoleh dari analisis
berdasarkan persamaan dari kurva baku, Y = ax + b, sehingga X bisa didapatkan

dari persamaan (Mulyani, dkk., 2022):

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

%) x Volume tota sampel (L) x Fp

- _x(5
Kadar kafein (mg/L) =

veeennPers (2)

Berat sampel (ml)
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Dimana:

Y = absorbansi

a =slope

b = intersep

X = konsentrasi kafein (mg/L)

Fp = factor pengenceran

Varietas Typica ulangan 1

X =12
a
¥ = 2115700058 _ 2, 9593
0,0369

X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein =
Berat sampel (ml)

_2,9593x0,005x100
5

=0, 2959 mg/L

Varietas Typica ulangan 2

X =12
a
X = 2108700058 _ 2. 7696
0,0369

X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein =

Berat sampel (ml)

_2,7696x0,005x 100
5

=0, 2770 mg/L

Varietas Typica ulangan 3

X = y=b
a
y = 0,116-0,0058 _ 2. 9864
0,0369
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X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein =

Berat sampel (ml)

_2,9864x0,005x100
5

=0, 2986 mg/L

Varietas Lini S 795 ulangan 1

X =1L
a
X = 2044700058 _ 1, 0352
0,0369

. X (28) x volume total sampel (L) x Fp
Kadar kafein = (&)

Berat sampel (ml)

1,0352x 0,005 x 100
5

0, 1035 mg/L

Varietas Lini S 795 ulangan 2

X = y=b
a
y = 0.039-0,0058 _ 0,8997
0,0369

X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein =
Berat sampel (ml)

_0,8997x0,005x100
5

=0, 0900 mg/L

Varietas Lini S 795 ulangan 3

X =12
a
X = 204400058 _ 1,0352
0,0369

. X (28) x volume total sampel (L) x Fp
Kadar kafein = (&)

Berat sampel (ml)

_1,0352x0,005x100
5
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=0, 1035 mg/L

Varietas Komasti ulangan 1

-b
x==
a
_ 0,074-0,0058
0,0369

X =1,8482

X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein =
Berat sampel (ml)

_1,8482x 0,005x100
- 5

=0, 1848 mg/L

Varietas Komasti ulangan 2

x=Yb
a
X = Q071700058 _ 4 2eaq
0,0369

X (%) x Volume total sampel (L) x Fp

Kadar kafein = Berat sampel (ml)

_1,7669x0,005x 100
5

=0, 1767 mg/L

Varietas Komasti ulangan 3

X =YP
a
X = 207600058 _ 4 g1y
0,0369

. X (28) x volume tota sampel (L) x Fp
Kadar kafein = (&)

Berat sampel (ml)

_ 1,9024x0,005x100
5

=0, 1902 mg/L
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Lampiran 3. Bagan Alir

2tk & : '
Fermentasi Pencucian
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Hulling

Green bean dihaluskan Persiapan alat dan bahan

Uji kualitatif metode parry Pembuatan ekstrak kafein kopi

46



TYREh

Metode spektrofotometri UV-Vis Pembuatan larutan baku kafein

Pembuatan kurva standar

Uji kadar kafein kopi

!

Analisis Data
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Lampiran 4. Foto Pengambilan Sampel

Ayol KiTA Nyeduh= " |
Bareng [

Biji kopi varietas Lini S 795
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Biji kopi varietas Komasti

Lampiran 6. Foto Ekstraksi

Penghalusan Sampel
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Penambahan aquades dan CaCO3;

Penyaringan ekstrak sampel
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Penambahan NaOH 10 % dan kloroform padé corong pisah
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Fraksi kloroform diuapkan pada suhu 70-80 °C

Fraksi kloroform setelah diuapkan

Lampiran 7. Foto Uji Kualitatif Metode Parry

YEN,

Hasil positif uji reagen parry
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Lampiran 8. Foto Metode Spektrofotometri UV-Vis

Larutan standar

OMA Lis  Tymer -

Larutan sampel
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Spektrofotometri UV-Vis

Lampiran 9. Data Hasil Uji Spektrofotometri UV-Vis

1. Tabel dan Grafik Larutan Baku Kafein

Konsentrasi (ppm) Absorbansi (A=273 nm)
1 0,020
2 0,076
4 0,143
8 0,295
16 0,582
0.7
0.6 y =0.0369x - 0.0058
’é‘ R?=0.9989
< 0.5
2
0 04
g 0.3 —@— Abs.
®©
2 AL Linear (Abs. )
202
<
0.1
0
5 10 15 20

Konsentrasi (ppm)
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2. Tabel Kafein Beberapa Varietas Kopi Arabika

Kadar Kadar
) _ Rata- _ Rata-
Sampel | Ulangan | Abs. | Konsentrasi | Kafein Kafein
rata rata
(mg/L) (%)
1 0,115 2,9593 0,2959 29,59
Typica 2 0,108 2,7696 0,2770 | 0,2905 | 27,70 29,05
3 0,116 2,9864 0,2986 29,86
Lini S 1 0,044 1,0352 0,1035 10,35
ini
205 2 0,039 0,8997 0,0900 | 0,0990 9,00 9,90
3 0,044 1,0352 0,1035 10,35
1 0,074 1,8482 0,1848 18,48
Komasti 2 0,071 1,7669 0,1767 | 0,1839 | 17,67 18,39
3 0,076 1,9024 0,1902 19,02
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