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LAMPIRAN

LAMPIRAN 1. PROSEDUR ANALISA AIR METODE GRAVIMETRI

1. Timbang krus yang sudah konstan ( a gram ), kemudian masukkan sampel (b
gram)

2. Masukkan ke dalam oven dengan suhu 105°C selama 6 jam

3. Timbang berat konstan ( C gram)

% Kadar Air = 2*27¢ x 100%

LAMPIRAN 2. PROSEDUR ANALISA ABU METODE GRAVIMETRI

1.

Timbang Krus Yang sudah Konstan ( a gram ), memasukan sampel ke dalam
krus dan timbang berat nya ( b gram ).

Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada suhu 400°C-600°C selama 3
jam atau sampai terbentuk abu.

Masukan ke dalam desikator lalu timbang berat nya ( ¢ gram ).

% Kadar Abu = CB%A x 100

LAMPIRAN 3. PROSEDUR ANALISA ABU TIDAK LARUT ASAM METODE
GRAVIMETRI

1.

Timbang Krus Yang sudah Konstan (.a gram ), memasukan sampel ke dalam
krus dan timbang berat nya ( b gram ).

Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada suhu 400°C-600°C selama 3
jam atau sampai terbentuk abu.

Abu kemudian dilarutkan dalam 20ml HCL 10%

Saring sisa abu yang tidak larut asam menggunakan kertas saring bebas abu
Masukkan dalam krus semula Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada
suhu 400°C-600°C selama 3 jam atau sampai terbentuk abu.

Masukan ke dalam desikator lalu timbang berat nya ( c gram ).

% Kadar Abu = CB%A x 100
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LAMPIRAN 4. PROSEDUR ANALISA VOLATYL METODE GRAVIMETRI

1. Timbang krus yang sudah konstan ( a gram ), kemudian masukkan sampel (b
gram)

2. Masukkan ke dalam Muffle Furnice dengan suhu 600°C selama 5 Menit

3. Timbang berat konstan ( C gram )

(A+B)-C

% Kadar Volatyl = x 100%

LAMPIRAN 5. ANALISA TOTAL ASAM ASETAT DENGAN METODE
TITRASI ASAM DAN BASA (ACIDI - ALKALIMETRI)

1.Timbang sampel misal 10gr masukan kedalam erlenmayer 250ml,
2.Encerkan dengan menggunakan labu ukur 250ml sampai tanda
3.Ambil 25ml larutan masukan dalam erlenmayer 100ml,

4. Tambahkan 3-5 tetes indicator Phenolptalein (PP),kemudian titrasi dengan
menggunakan larutan standar

NaOH 0,1 N,sampai warna berubah mjd merah muda

% Kadar Total Asam = volume titrasi x normalitas NaOH x BM asam X 100 %

berat sampel (mg )

BM Aasam Klorogenat =354.31
BM Asam Acetat = 60

BM Asam Laktat = 90

BM Asam Sitrat =70
BM Asam Tatrat = 150

BM Asam Malat = 116
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LAMPIRAN 6. PROSEDUR ANALISA GULA REDUKSI (METODE
SPEKTROFOTOMETRY, NELSON-SOMOGY)

1.
2.

9.

Timbang 1 gram sampel ke dalam erlenmayer 100ml.

Tambahkan Aquadest kemudian encerken hingga volume menjadi 100 mi
dengan menggunakan labu ukur.

Centrifuge/saring menggunakan kertas saring.

Ambil 1 ml filtrate jernih,tambahkan 1 ml reagen nelson C ( Nelson A 25: 1
Nelson B).

Panakan dalam waterbath suhu 100°C selama 30 menit.

Dinginkan kemudian tambhakan 1 ml Arseno Molibdat,kemudian gojog
hingga homogeny.

Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml.

Vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang 540 nm.

Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar.

10. Buat kurva standar menggunakan D-Glukose.

LAMPIRAN 7. PROSEDUR ANALISA GULA TOTAL (METODE
SPEKTROFOTOMETRY, NELSON-SOMOGY)

1.

2.

B

10.
11.

Timbang sampel sebanyak 1 gram ke dalam tabung reaksi,kemudian
tambhakan 50 ml aquadest.

Tambahkan 3 ml HCL 25 %,kemudian panaskan menggunakan waterbath
suhu 100°C selama 10 menit.

Tambahkan Aquadest kemudian encerken hingga volume menjadi 100 mi
dengan menggunakan labu ukur.

Centrifuge/saring menggunakan kertas saring.

Ambil 1 ml filtrate jernih,tambahkan 1 ml reagen nelson C ( Nelson A 25: 1
Nelson B ).

Panakan dalam waterbath suhu 100°C selama 30 menit.

Dinginkan kemudian tambhakan 1 ml Arseno Molibdat,kemudian gojog
hingga homogeny.

Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml.

Vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang 540 nm.

Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar.
Buat kurva standar menggunakan D-Glukose.

% Kadar Sukrose = % Kadar Gula Total - % Kadar Gula Reduksi
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Kuva Standar Glukosa
0.7
0.6 &

05 =
N //
0.3
/‘ — Linear{undefined)
0.2 /
0.1
D | | ] 1 1 1 1
0 0.02 0.04 0.06 0.08 0.1 0.12

Absorbansi

Konsentrasi

Timbang 10 mg D-Glukose encerkan menjadi 100ml,konsentrasi larutan= 0.1mg/ml

Absorbansi Konsentrasi
SO 0.062 0
S1 0.175 0.02
S2 0.286 0.04
S3 0.404 0.06
S4 0.520 0.08
S5 0.618 0.1

LAMPIRAN 8. PROSEDUR ANALISA KAFEIN (JACOBS, 1962)

1. Sampel di haluskan kemudian timbang sebanyak 5 gram

Tambahkan 1 gram MgO dan 200 ml aquadest

3. Panaskan dengan pendingin balik selama 2 jam,kemudian encerkan volume
menjadi 250 ml menggunakan labu takar

4. Ambil 100 ml larutan kemudian tambahkan 10 ml HSO4( 1 : 9 ),kemudian
panaskan hingga volume 25 mi

5. Cairan di masukann dalam corong pisah lalu di tambah 10ml H2SO4( 1 : 99
),kemudian larutan di gojog berkali-kali dengan menambahkan kloroform
masing-masing 10 ml,15 ml,20 ml,25 ml

6. Tambahkan 5 ml KOH 1 % kemudian bilas sekali lagi menggunakan
kloroform

N



7. Akan terbentuk 2 lapisan,lapisan bawah merupakan larutan kloroform yg
mengikat kafein,lapisan atas merupakan air dan bahan lainnya

50

8. Tampung lapisan bawah kemudian panaskan dalam, oven 100°C hingga berat

konstan

. berat kafein x faktor pengenceran
Kadar Kafein = feinx faktor beng
gram sampel

x 100 %



LAMPIRAN 9. UJI ORGANOLEPTIK (WARNA DAN RASA)

Nama : No. mhs

Tanggal : Tanda tangan :

Kesukaan
Kode sampel
Warna Rasa

Al!
Al?
Al3
A2
A2?
A23
A3!
A3?
A3?

Komentar

Keterangan

1 = Sangat tidak suka sekali 5 = Agak suka
2 = Tidak suka 6 = Suka

3 = Agak tidak suka 7 = Sangat suka

4= Netral



LAMPIRAN 10. HASIL ANALISIS CHEM-MIX

Lab. Chem-Mix Pratama

Somor: 02600 WP SeTIE

HASIL ANALISA

Laborsiorium Fengsjian @ Laborsionium CUhem-%x Pratams

T'anggal Pemgujian 2 20 Jumi D24
%o [ Alr (%) Abum { %) Kafelm { % )
Llsmpan 1 | Ulangas 2 | Ulasgsn 1 ] Ulsngan 2| Ulsngas 1 | Llsngan 2
1| Vellow Homey 1 | 235HH4 | 214762 srws | s | idis0 | 15750
| Vellow Homey 2] 20003 | 2100 49248 | 4Hi19 | 1848 | 15650
5 | Yelbow Homes 3 [ 214 5Ty _'iﬁT-IT E'.'I. 1,77H1
4 | Black Homes 1 o741 pR RN -Ilil-_“ -I_.FF'I! E'.'I.I. 1. 4055
% | Black Homey 2 1, 19E% 131k .50k 5 50449 | I DR 1.olisG
i | Black Homey 3 S HENT EX T LAE T £.2502 | L5alY
T Hed Hames 1 1,725 | Wb O 51040 55510 135594 12203
B Red Heney 2 1,104 LIFEY 5 1411 S.msE] 14384 1. 4584
9 Reid Heney 3 5058 3900 4, 7551 4H0T4 1.5127 16045
:"q_n H.ﬂ Lenila Hieduksi |';i|; lodal Azsam ; T |;
Llamgan 1 | Ulangas 2 | Ulasgsn 1 | Ulsngan 2
1 | Welbew Homes 1 L1yl 14320 12758 15040
I | Yellow Homey 2 1. 2HEE 12719 15581 14450
5 | Yellow Homes 3 La514 12694 1250 15405
4 | Black Homes 1 1 UgE LYLG1 L1o%5 1.250%
% | Black Homey 2 1ista 0 14367 12540 15450
i | Black Homey 3 LA 17434 15558 14240
7 Hed Hames 1 1.86T% 1.EIHH} 145851 15454
H Rl Hanes 2 1. 5651 13771 1. 248%6 15560
) Rl Haenes 3 1.MHIE 157932 1.51%1 14297
Anglis
S

Laboraloruam

lelp. U8 122H063 1453/00 ] 32527 ] THY

Pistra Makardika

kretek Jambadan Banguntapan Banbul Y ogyvakara
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LAMPIRAN 11. LAMPIRAN ANALISIS DATA STATISTIK
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JENIS 1 2 3 4 5 6 7 g 9 10 11 12
RED 1925 | 1787 | 1636 | 1535 | 1455 | 1353 | 1283 [ 11.71 | 11.15( 1035 | 9.84 | 875
YELLOW | 2089 | 1765 | 1682 | 1566 | 1478 | 13.82 | 1266 | 11.63 | 11.07 | 10.17 | 9.62 | 8.23
BLACEK 1926 (1711|1628 | 1521 | 1433 | 1347 | 1257 | 11.82| 1097|1003 | 946 | 8.08

JENIS 1 2 3 4 5 6 7 g 9 10 11 12
RED 1978 | 1884 | 17.71 | 1688 | 1553 | 1476|1332 [ 1276 11.35(10.16 | 935 | 8.76
YELLOW | 1962 | 1866 | 17.63 | 1665 | 1577 1482 | 1355 | 1263 | 1124 | 1025 | 9.56 | 8.89
BLACEK | 1939 1822 | 17821611 | 1544 ) 1451 | 1312 | 1292 | 1145|1005 | 9.15 | 827

JENIS 1 2 3 4 5 4] 7 g 9 10 11 12
RED 1995 | 1824 | 1745 1698 | 1575 1464 | 1352 [ 1246 | 1166|1055 | 964 | 874
YELLOW | 19.05 | 1734 | 1651 | 1575 [ 1485 13.78 | 12.69 | 11.85 | 1087 | 972 | B.66 | 7.837
BLACE | 1955|1814 | 17341636 | 1544 1433|1324 121 | 1125(1045| 932 | 8.14
Rata-rata Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata- | Rata-
rata rata rata rata rata rata rata rata rata rata rata rata
RED 1966 | 1832 17171640 | 1528 1431 | 1322 | 1231 | 1139|1035 961 | 875
YELLOW | 1985 | 1788 [ 1699 | 1602 [1513 | 1414|1297 | 1204 | 1106|1005 | 928 | 833
BLACKE | 1940|1782 | 1715|1589 | 1507 | 1410|1258 [ 1228 | 1122 | 1018 | 931 | B.18




LAMPIRAN 12. DOKUMENTASI

Penimbangan Biji Kopi

Penjemuran Biji Kopi

Hulling Biji Kopi
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