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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Hasil pengamatan kadar air sampel biji kopi setelah 

pengeringan 60 jam 

Perlakuan 1 
  Sampel 
Pengulangan 

Kadar 
air(%) 

Fermentasi tanpa 
pengaduk 1 11,41 

 
2 11,40 

 
3 11,39 

Rata-Rata 
 

11,40 

Fermentasi 
menggunakan pengaduk 1 11,39 

 
2 10,33 

 3 11,41 

Rata-Rata  11,20 

Fermentasi secara 
konvensional 1 

12,2 

 2 13,2 

 3 12,4 

Rata-Rata  12,4 

  12,55 

 

 
Perlakuan 2 

  

 

Sampel 
Pengulangan 

Kadar 
air(%) 

 

Fermentasi tanpa 
pengaduk 1 11,58 

  
2 11,52 

  
3 10,50 

 
Rata-Rata 

 
11,04 

 

Fermentasi 
menggunakan pengaduk 1 10,57 

  
2 11,34 

  
3 11,73 

 
Rata-Rata 

 
11,18 
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Lampiran  2 Hasil pengamatan Uji warna biji kopi setelah              

dikeringkan 60 jam   

Perlakuan 1 
     Sampel Pengulangan L* a* b* 

Fermentasi tanpa 
pengaduk 1 42.10 5.74 25.12 

  2 40.85 4.52 22.40 

  3 31.04 5.43 18.53 

Rata-Rata   38.00 5.23 22.02 

Fermentasi 
menggunakan 
pengaduk 1 34.14 6.30 21.10 

  2 34,03 5.74 20.64 

  3 28,55 2.83 19.56 

Rata-Rata   34.14 4.95 20.43 

Fermentasi secara 
konvensional 1 

42,67 4,99 22,48 

 2 42,94 3,9 21,97 

 3 39,65 6,17 22,67 

Rata-Rata  41,75 5,02 22,37 

 
 
Perlakuan 2 

     Sampel Pengulangan L* a* b* 

Fermentasi tanpa 
pengaduk 1 35.56 5.78 23.21 

  2 39.36 4.16 23.41 

  3 36.84 5.13 21.97 

Rata-Rata   37.25 5.02 22.86 

Fermentasi 
menggunakan 
pengaduk  1 33.22 3.23 21.44 

  2 37.08 4.35 22.55 

  3 28.78 3.29 18.89 

Rata-Rata   33.02 3.623 20.96 
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Lampiran 3 Hasil pengamatan pH air sebelum dan sesudah 

fermentasi 

Fermetasi pH air 

Fermentasi 

tanpa 

pengaduk 

pH air 

Fermentasi 

dengan 

pengaduk 

pH air Fermentasi 

secara 

konvensional 

Sebelum 3,82  3,87  3,84 

Sesudah 4,32  4,41  4,15 

Selisih 0,49  0,54  0,31 

 

 

Lampiran 4 Hasil pengamatan berat pullp sebelum dan sesudah 

fermentasi 

 

Kadar 

Lendir 

Fermentasi 

Berat biji kopi (kg) 

fermentasi tanpa 

mengunakan pengaduk 

Berat biji kopi (kg) 

fermentasi mengunakan 

pengaduk 

Sebelum 3,548.48  3,544.4  

Sesudah 3,339.37  3,328.4  

Selisih 0,209.11  0,219.56  

persentase 6% 6,2% 
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Lampiran 5 Hasil pengamatan uji total asam titrasi bubuk kopi 

setelah di roasting  

 

Sampel Pengulangan Total Asam % 

Fermentasi tanpa pengaduk 1 1,70 

 2 1,60 

 3 1,57 

Rata-Rata  1,62 

Fermentasi menggunakan 
pengaduk 

1 1,73 

 2 1,75 

 3 1,65 

Rata-Rata  1,71 

Fermentasi secara 
konvensional 

1 1,43 

 2 1,43 

 3 1,45 

Rata-Rata  1,43 

 

 

 

Lampiran 6 pH bubuk kopi  

 

 
pengulangan 

pH bubuk kopi 
hasil fermentasi 
menggunakan 

pengaduk 

pH bubuk kopi 
hasil fermentasi 

tanpa 
menggunakan 

pengaduk 

pH bubuk kopi 
hasil fermentasi 

secara 
konvensional 

1 4,2 4,8 5,04 

2 4,5 4,9 5.05 

3 4,1 4,5 5,14 

Rata-rata 4,3 4,7 5,07 
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Lampiran 7 Hasil pengamatan energi yang digunakan selama proses 

fermentasi biji kopi 12 jam 

 

                       

(a)                                                       (b) 

Pembacaan energi (a) sebelum fermentasi dan (b) pembacaan energi 

sesudah dijalankan 

Diketahui; 

Jumlah energi yang digunakan selama fermentasi 1,02. kWh 

harga listrik untuk R-1  adalah Rp.1.444,70 per kWh 

Berat biji kopi 7 kg 

Berdasarkan data di atas Takhir -Tawal   

                     

 
     

Jumlah energi yang dibutuhkan selama fermentasi 12 jam, biji kopi jika 

dihitung dengan biaya adalah Rp.211 /kg 
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Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian 

                 
(a).Pengupasan kulit biji kopi              (b). Menimbang berat biji kopi 

     menggunakan mesin palper                        

 

                   
(c).Meniriskan air biji kopi                   (d).Mencatat berat biji kopi 

 

                    
(e). pembacaan pH air sebelum           (f). pembacaan pH  air 

fermentasi                                                  sesudah fermentasi 
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(g). Biji kopi di yang siap                  (h) hasil endapan air fermentasi                              

difermentasi                                             

 

                  

(i) Penjemuran biji kopi                         (j) roasting biji kopi 

 

                
(k) Tampilan lcd arduino uno                (l) Tampilan dari aplikasi                   

thingspeak android 

 


