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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 105OC  selama 6 jam 

3. Timbang  berat konstan ( C gram ) 

% Kadar Air = 
(𝐴+𝐵)−𝐶 

𝐵
 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 ). 

2. Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada suhu 400oC-600oC selama 3 

jam atau sampai terbentuk abu. 

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

 

 % Kadar Abu = 
𝐶−𝐴

𝐵
 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 ). 

2. Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada suhu 400oC-600oC selama 3 

jam atau sampai terbentuk abu. 

3. Abu kemudian dilarutkan dalam 20ml HCL 10% 

4. Saring sisa abu yang tidak larut asam menggunakan kertas saring bebas abu 

5. Masukkan dalam krus semula Masukan ke dalam muffle furnice abukan pada 

suhu 400oC-600oC selama 3 jam atau sampai terbentuk abu. 

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

% Kadar Abu = 
𝐶−𝐴

𝐵
 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 600OC  selama 5 Menit 

3. Timbang  berat konstan ( C gram ) 

% Kadar Volatyl = 
(𝐴+𝐵)−𝐶 

𝐴
 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

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 ( 𝑚𝑔 )
 𝑋 100 % 

 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. Timbang 1 gram sampel ke dalam erlenmayer 100ml. 

2. Tambahkan Aquadest kemudian encerken hingga volume menjadi 100 ml 

dengan menggunakan labu ukur. 

3. Centrifuge/saring menggunakan kertas saring. 

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

Nelson B ). 

5. Panakan dalam waterbath suhu 100oC selama 30 menit. 

6. Dinginkan kemudian tambhakan 1 ml Arseno Molibdat,kemudian gojog 

hingga homogeny. 

7. Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml. 

8. Vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 540 nm. 

9. 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. Timbang sampel sebanyak 1 gram ke dalam tabung reaksi,kemudian 

tambhakan 50 ml aquadest. 

2. Tambahkan 3 ml HCL 25 %,kemudian panaskan menggunakan waterbath 

suhu 100oC selama 10 menit. 

3. Tambahkan Aquadest kemudian encerken hingga volume menjadi 100 ml 

dengan menggunakan labu ukur. 

4. Centrifuge/saring menggunakan kertas saring. 

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

Nelson B ). 

6. Panakan dalam waterbath suhu 100oC selama 30 menit. 

7. Dinginkan kemudian tambhakan 1 ml Arseno Molibdat,kemudian gojog 

hingga homogeny. 

8. Tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml. 

9. Vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 540 nm. 

10. Catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standar. 

11. Buat kurva standar menggunakan D-Glukose. 

 

% Kadar Sukrose = % Kadar Gula Total - % Kadar Gula Reduksi 
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Timbang 10 mg D-Glukose encerkan menjadi 100ml,konsentrasi larutan= 0.1mg/ml 

 Absorbansi Konsentrasi 

S 0 0.062 0 

S 1 0.175 0.02 

S 2 0.286 0.04 

S 3 0.404 0.06 

S 4 0.520 0.08 

S 5 0.618 0.1 

 

 

LAMPIRAN  8. PROSEDUR ANALISA KAFEIN (JACOBS, 1962) 

1. Sampel di haluskan kemudian timbang sebanyak 5 gram 

2. 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 H2SO4 ( 1 : 9 ),kemudian 

panaskan hingga volume 25 ml 

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 
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7. Akan terbentuk 2 lapisan,lapisan bawah merupakan larutan kloroform yg 

mengikat kafein,lapisan atas merupakan air dan bahan lainnya 

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

konstan 

 

 

Kadar Kafein = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑎𝑓𝑒𝑖𝑛 𝑥 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑔𝑟𝑎𝑚 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 x 100 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

 

 

 

LAMPIRAN  9. UJI ORGANOLEPTIK (WARNA DAN RASA) 

Nama  :                   No. mhs : 

 Tanggal :                         Tanda tangan : 

 

Kode sampel 
Kesukaan 

Warna Rasa 

A1¹   

A1²   

A1³   

A2¹   

A2²   

A2³   

A3¹   

A3²   

A3³   

 

Komentar  : 

Keterangan : 

1 = Sangat tidak suka sekali     5 = Agak suka 

2 = Tidak suka                          6 = Suka 

3 = Agak tidak suka                 7 = Sangat suka 

4 = Netral 
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LAMPIRAN  10. HASIL ANALISIS CHEM-MIX 
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LAMPIRAN  11. LAMPIRAN ANALISIS DATA STATISTIK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 

 

 

 

LAMPIRAN  12. DOKUMENTASI 

      

Sortasi Biji Kopi     Penjemuran Biji Kopi 

    

Penimbangan Biji Kopi   Hulling Biji Kopi 

 


