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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Perhitungan kadar air basis basah (KA-bb) kulit dan
daging buah kopi suhu 45 °C Ulangan 1.

Waktu KA-bb (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 84,88 86,76
0,25 78,70 80,24
0,50 66,81 69,81
0,75 57,49 60,85
1,00 44,31 46,12
1,25 36,27 34,03
1,50 26,39 22,13
1,75 21,48 17,63
2,00 16,97 13,64
2,25 14,29 10,66
2,50 11,91 7,47
2,75 11,17 6,25
3,00 10,42 5,63
3,25 8,88 5,32
3,50 7,83 5,00
3,75 7,29 4,36
4,00 7,02 4,04
4,25 7,02 4,04
4,50 7,02 3,72
4,75 7,02 3,72
5,00 7,02 3,39
5,25 7,02 3,39
5,50 7,02 3,39
5,75 7,02 3,39
6,00 3,39
6,25 3,39
6,50 3,39
6,75 3,39
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Lampiran 2. Hasil Perhitungan kadar air basis basah (KA-bb) kulit dan
daging buah kopi suhu 45 °C Ulangan 2.

Waktu KA-bb (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 85,29 87,18
0,25 77,93 80,57
0,50 64,99 69,27
0,75 54,57 57,66
1,00 51,09 45,40
1,25 35,20 35,57
1,50 27,38 22,28
1,75 24,76 19,13
2,00 21,75 16,72
2,25 20,36 13,35
2,50 19,33 11,99
2,75 16,09 10,86
3,00 12,81 9,71
3,25 9,80 9,12
3,50 7,12 8,82
3,75 6,29 7,62
4,00 6,01 7,00
4,25 6,01 5,42
4,50 5,72 4,45
4,75 5,72 4,45
5,00 5,72 4,45
5,25 5,72 4,45
5,50 5,72 4,45
5,75 5,72 4,45
6,00 5,72 4,45
6,25 5,72 4,45
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan kadar air basis basah (KA-bb) kulit dan
daging buah kopi suhu 55 °C Ulangan 1.

Waktu KA-bb (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 84,46 86,60
0,25 78,26 79,26
0,50 65,36 68,35
0,75 54,38 60,34
1,00 42,46 49,73
1,25 30,95 42,57
1,50 27,43 33,18
1,75 20,39 26,75
2,00 16,11 20,11
2,25 13,46 13,76
2,50 9,89 8,44
2,75 9,64 6,62
3,00 9,14 4,73
3,25 8,38 4,41
3,50 7,34 4,08
3,75 6,82 3,75
4,00 6,55 3,42
425 6,29 3,09
4,50 5,75 3,09
4,75 5,75 3,09
5,00 5,75 3,09
5,25 5,75 3,09
5,50 5,75 3,09
5,75 5,75 3,09
6,00 5,75 3,09
6,25 5,75
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan kadar air basis basah (KA-bb) kulit dan
daging buah kopi suhu 55 °C Ulangan 2.

Waktu KA-bb (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 86,02 87,64
0,25 78,51 76,43
0,50 68,37 59,72
0,75 54,66 46,33
1,00 41,42 30,05
1,25 31,41 24,43
1,50 25,19 21,02
1,75 20,16 18,58
2,00 17,27 17,81
2,25 16,34 15,71
2,50 15,38 14,61
2,75 15,38 13,77
3,00 14,66 11,45
3,25 14,66 10,54
3,50 14,41 9,93
3,75 14,41 9,31
4,00 14,41 6,41
4,25 8,62 6,41
4,50 8,62 6,41
4,75 8,62 6,41
5,00 8,62 6,41
5,25 8,62 6,41
5,50 8,62 6,41
5,75 8,62 6,41
6,00 8,62
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan kadar air basis kering (KA-bk) kulit dan
daging buah kopi suhu 45 °C Ulangan 1.

Waktu KA-bk (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 561,32 655,09
0,25 369,50 405,96
0,50 201,26 231,23
0,75 135,22 155,44
1,00 79,56 85,61
1,25 56,92 51,58

1,5 35,85 28,42
1,75 27,36 21,40

2,00 20,44 15,79
2,25 16,67 11,93
2,50 13,52 8,07
2,75 12,58 6,67
3,00 11,64 5,96
3,25 9,75 5,61
3,50 8,49 5,26
3,75 7,86 4,56
4,00 7,55 4,21
4,25 7,55 4,21
4,50 7,55 3,86
4,75 7,55 3,86
5,00 7,55 3,51
5,25 7,55 3,51
5,50 7,55 3,51
5,75 7,55 3,51
6,00 3,51
6,25 3,51
6,50 3,51
6,75 3,51
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Lampiran 6. Hasil Perhitungan kadar air basis kering (KA-bk) kulit dan
daging buah kopi suhu 45 °C Ulangan 2.

Waktu KA-bk (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 579,87 680,29
0,25 353,04 414,70
0,50 185,62 225,45
0,75 120,13 136,20
1,00 104,47 83,15
1,25 54,31 55,20
1,50 37,70 28,67
1,75 32,91 23,66
2,00 27,80 20,07
2,25 25,56 15,41
2,50 23,96 13,62
2,75 19,17 12,19
3,00 14,70 10,75
3,25 10,86 10,04
3,50 7,67 9,68
3,75 6,71 8,24
4,00 6,39 7,53
4,25 6,39 5,73
4,50 6,07 4,66
4,75 6,07 4,66
5,00 6,07 4,66
5,25 6,07 4,66
5,50 6,07 4,66
5,75 6,07 4,66
6,00 6,07 4,66
6,25 6,07 4,66
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Lampiran 7. Hasil Perhitungan kadar air basis kering (KA-bk) kulit dan
daging buah kopi suhu 55 °C Ulangan 1.

Waktu KA-bk (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 543,60 646,10
0,25 360,06 382,27
0,50 188,72 215,96
0,75 119,21 152,13
1,00 73,78 98,94
1,25 44,82 74,11
1,50 37,80 49,65
1,75 25,61 36,52
2,00 19,21 25,18
2,25 15,55 15,96
2,50 10,98 9,22
2,75 10,67 7,09
3,00 10,06 4,96
3,25 9,15 4,61
3,50 7,93 426
3,75 7,32 3,90
4,00 7,01 3,55
4,25 6,71 3,19
4,50 6,10 3,19
4,75 6,10 3,19
5,00 6,10 3,19
5,25 6,10 3,19
5,50 6,10 3,19
5,75 6,10 3,19
6,00 6,10 3,19
6,25 6,10
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Lampiran 8. Hasil Perhitungan kadar air basis kering (KA-bk) kulit dan
daging buah kopi suhu 55 °C Ulangan 2.

Waktu KA-bk (%)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 615,15 708,75
0,25 365,32 324,33
0,50 216,16 148,29
0,75 120,54 86,31
1,00 70,71 42,97
1,25 45,79 32,32
1,50 33,67 26,62
1,75 25,25 22,81
2,00 20,88 21,67
2,25 19,53 18,63
2,50 18,18 17,11
2,75 18,18 15,97
3,00 17,17 12,93
3,25 17,17 11,79
3,50 16,84 11,03
3,75 16,84 10,27
4,00 16,84 6,84
4,25 9,40 6,84
4,50 9,43 6,84
4,75 9,43 6,84
5,00 9,43 6,84
5,25 9,43 6,84
5,50 9,43 6,84
5,75 9,43 6,84
6,00 9,43
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Lampiran 9. Hasil Perhitungan moisture ratio (MR) kulit dan daging buah
kopi suhu 45 °C Ulangan 1.

Waktu Moisture Ratio (MR)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 1 1

0,25 0,653605906 0,653605906
0,50 0,349801249 0,349801249
0,75 0,230550823 0,230550823
1,00 0,13003975 0,13003975
1,25 0,08915389 0,08915389
1,50 0,051107325 0,051107325
1,75 0,035775128 0,035775128
2,00 0,023282226 0,023282226
2,25 0,016467916 0,016467916
2,50 0,010789324 0,010789324
2,75 0,009085747 0,009085747
3,00 0,007382169 0,007382169
3,25 0,003975014 0,003975014
3,50 0,001703578 0,001703578
3,75 0,000567859 0,000567859
4,00 0 0

4,25 0 0

4,50 0 0

4,75 0 0

5,00 0 0

5,25 0 0

5,50 0 0

5,75 0
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Lampiran 10. Hasil Perhitungan moisture ratio (MR) kulit dan daging buah

kopi suhu 45 °C Ulangan 2.

Waktu Moisture Ratio (MR)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 1 1
0,25 0,60467706 0,606896552
0,50 0,312917595 0,326790451
0,75 0,198775056 0,19469496
1,00 0,171492205 0,116180371
1,25 0,084075724 0,074801061
1,50 0,055122494 0,035543767
1,75 0,046770601 0,028116711
2,00 0,037861915 0,022811671
2,25 0,033964365 0,015915119
2,50 0,031180401 0,013262599
2,75 0,022828508 0,011140584
3,00 0,015033408 0,009018568
3,25 0,008351893 0,00795756
3,50 0,002783964 0,007427056
3,75 0,001113586 0,00530504
4,00 0,000556793 0,004244032
4,25 0,000556793 0,001591512
4,50 0 0
4,75 0 0
5,00 0 0
5,25 0 0
5,50 0 0
5,75 0 0
6,00 0 0
6,25 0
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Lampiran 11. Hasil Perhitungan moisture ratio (MR) kulit dan daging buah

kopi suhu 55 °C Ulangan 1.

Waktu Moisture Ratio (MR)

(jam) Non-blanching Blanching
0,00 1 1
0,25 0,658536585 0,589630447
0,50 0,33976177 0,330943188
0,75 0,210436756 0,231660232
1,00 0,125921724 0,148924435
1,25 0,072036302 0,110314396
1,50 0,058990357 0,072255929
1,75 0,036301758 0,051847766
2,00 0,024390244 0,034197463
2,25 0,017583664 0,019856591
2,50 0,00907544 0,009376724
2,75 0,008508225 0,006067292
3,00 0,007373795 0,00275786
3,25 0,00567215 0,002206288
3,50 0,00340329 0,001654716
3,75 0,00226886 0,001103144
4,00 0,001701645 0,000551572
4,25 0,00113443 0
4,50 0 0
4,75 0 0
5,00 0 0
5,25 0 0
5,50 0 0
5,75 0 0
6,00 0 0
6,25 0
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Lampiran 12. Hasil Perhitungan moisture ratio (MR) kulit dan daging buah

kopi suhu 55 °C Ulangan 2.

Waktu Moisture Ratio (MR)
(jam) Non-blanching Blanching

0,00 1 1
0,25 0,587548638 0,452329361
0,50 0,341300723 0,201516793
0,75 0,183435242 0,113217768
1,00 0,101167315 0,051462622
1,25 0,060033352 0,036294691
1,50 0,040022235 0,028169014
1,75 0,026125625 0,022751896
2,00 0,018899389 0,021126761
2,25 0,016675931 0,016793066
2,50 0,014452474 0,014626219
2,75 0,014452474 0,013001083
3,00 0,01278488 0,008667389
3,25 0,01278488 0,007042254
3,50 0,012229016 0,00595883
3,75 0,012229016 0,004875406
4,00 0,012229016 0
4,25 0 0
4,50 0 0
4,75 0 0
5,00 0 0
5,25 0 0
5,50 0 0
5,75 0 0
6,00 0
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Lampiran 13. Dokumentasi

Gambar 18. Proses blanching menggunakan waterbath

48



Gambar 20. Kulit daging buah kopi yang sudah di blanching

Gambar 21. Menimbang kulit dging buah kopi
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éambar

23. Kulit daging buah kopi yang Sudéﬂ di oveh
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