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Lampiran 1. Penentuan uji aktivitas antioksidan, metode DPPH 

Larutan DPPH (kristal 2,2-difenil-1pikrilhidrazil) dibuat dengan 

melarutkan 1,25 mg serbuk DPPH dalam 50 ml metanol kedalam labu takar hingga 

tera yang telah ditutupi alumunium foil. Dihomogenisasi selama 10 menit 

menggunakan magnetic stirer. Didiamkan selama 5 menit. Menentukan absorbansi 

kontrol positif dengan mencampur larutan DPPH 3,8 ml dengan metanol 0,2 ml. 

Kontrol positif yang digunakan yaitu metanol. Absorbansi sampel dilakukan 

dengan cara mengambil 0,2 ml sampel seduhan kopi dan menambahkan 3,8 ml 

larutan DPPH. Diinkubasi ditempat gelap selama 1 jam. Kemudian dibaca 

absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 

517 nm (Vignoli, Bassoli, & Benassi, 2011 dalam (Supriana, 2020). 

 

% inhibisi= (A1 -A2)    x 100 % 

(A1) 

Keterangan:  A1: Absorbansi kontrol positif  

          A2: Absorbansi sampel 
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Lampiran II. Penentuan uji kadar kafein 

a. Pembuatan Larutan Standar Kafein 

Standar kafein sebanyak 100 mg dimasukkan ke dalam labu ukur 1000 mL 

dan ditepatkan hingga tanda batas dengan akuades (100 mg/L). Larutan standar 

tersebut kemudian dipipet sebanyak 0; 0,25; 0,5; 1; 2;3; 4; 5; 7,5; 10 mL ke dalam 

labu takar 50 mL dan ditepatkan hingga tanda batas dengan akuades untuk 

mendapatkan konsentrasi larutan standar sebesar 0; 0,5; 1; 2; 4; 6; 8;10; 15; dan 20 

mg/L. Larutan standar tersebut diukur dengan spektrofotometer pada Panjang 

gelombang maksimum (250–300 nm), dan kemudian dibuat kurva kalibrasi 

hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi larutan standar 

b. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Kafein 

Larutan standar kafein sebanyak 4 mL dengan konsentrasi 100 ppm dipipet, 

dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL, diencerkan dengan akuades hingga garis 

tanda dan dihomogenkan. Larutan standar yang diukur absorbansinya dengan 

spektrofotometer UV pada Panjang gelombang 250–300 nm. Sebagai uji blanko 

digunakan akuades. 

c. Ekstraksi dan Pengukuran Kadar Kafein (Fitri, 2009) 

Sampel kopi bubuk sebanyak 1 g dimasukkan ke dalam gelas piala, 

ditambahkan 150 mL air panas dan diaduk selama 2 menit. Larutan kopi disaring 

melalui corong dengan kertas saring ke dalam erlenmeyer. Serbuk CaCO3 sebanyak 

1,5gram dan larutan kopi dan dimasukkan ke dalam corong pisah lalu diekstraksi 

sebanyak 4 kali, masing-masing dengan penambahan 25 mL kloroform. Lapisan 

bawah (fraksi 

kloforom) diambil, diuapkan dengan water bath hingga membentuk ekstrak kering. 

Ekstrak kering tersebut dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL dan diencerkan 

dengan akuades hingga 100 mL. Larutan sampel diukur absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum (250-300 nm) (Fitri, 2009). 

 

Dengan mensubstitusi Y terhadap persamaan garis regresi beri Y = 0,0913X + 

0,0034, 

maka diperoleh : X = ,5344-0,0034     = 5,816 
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         0,0913 

Konsentrasi kafein (b/b) =  x volume total sample x fp 

    Berat kering sample (g) 

 

                                   =    8160 mg /L X 10 X 100 

           1000 

     1000mg 

 

           =                       8160mg      x 100% = 0,528% 

1000 
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Lampiran III. Pengukuran pH 

Nilai pH merupakan derajat keasaman yang dimiliki oleh sampel hasil 

seduh biji kopi. Nilai pH yang rendah dapat mengindikasikan adanya kandungan 

asam klorogenat yang tinggi (Gloess et al., 2014). pH seduhan kopi diukur dengan 

menggunakan pH meter 
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Lampiran IV. Pengukuran TDS seduhan kopi 

Analisis pengukuran TDS menggunakan alat TDS Meter. Prosedur 

penggunaan alat yaitu dengan menekan tombol power untuk menyalakan alat 

kemudian elektroda dibilas menggunakan aquades dan dikeringkan dengan tisu. 

Setelah itu dicelupkan kedalam sampel yang akan diukur hingga batas eletroda dan 

ditekan tombol hold untuk melakukan pengukuran terhadap TDS. Ditunggu nilai 

pembacaan TDS hingga angka stabil dan dicatat nilai TDS yang muncul pada layer 

(Akbar, 2019). 
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Lampiran V. Pengukuran warna seduhan kopi 

Analisis pengukuran warna seduahan kopi menggunakan colorimeter 

dengan meletakan masing-masing seduhan kopi di cawan dengan background putih 

kemudian dibaca menggunakan colorimeter (Akbar, 2019). 
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Lampiran VI. Form Uji Organoleptik (Hedonic Scale Test) 

 

Form Uji Organoleptik (Hedonic Scale Test) 

Nama panelis :  

Instasi :  

Hari /tanggal : 

Intruksi  : 

Anda diminta untuk penilaian meliputi warna, aroma, rasa, after taste, dan 

overall, dimana warna dilakukan dengan menggunakan indra penglihatan, aroma 

dengan indra penciuman, rasa dilakukan dengan indra pengecap, after taste 

dilakukan dengan indra pengecap, dan overall dinilai dari secara keseluruhan antara 

warna, aroma, rasa dan after taste. 

Netralkan dengan air setiap anda berganti sampel. 

        Skala penilaian : 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak tidak suka 

4 = Netral  

5 = Agak suka 

6 = Suka 

7 = sangan suka 

 

 Kode 

Sampel 

Atribut Penilaian 

Warna Aroma Rasa After taste Overall 
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Komentar (Kritik dan Saran): 
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DAFTAR HADIR UJI ORGANOLEPTIK 

Hari/Tanggal : 

Tempat          : 

No Nama Panelis TTD 
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Lampiran VII. Dokumnetasi peneltian 

  
 

 

 

Pengolahan green beans 

  



70 
 

 

 

Proses roasting kopi 

   

  

 

Pengujian kadar air dan abu profil masing-masing kopi 
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Pembuatan sample dan pengujian tds, pH dan warna LAB 

 

 

  

Pengujian Aktivitas Antioksidan 
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Pengujian kadar kafein 

 

   

Uji organoleptik  
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Lampiran VIII. Surat Keterangan Bebas Laboratorium 
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LAMPIRAN 

KELOMPOK PETANI KOPI 

CILEGUK BATAS BERKARYA (CBB) 

Alamat: Kp. Cileguk Rt. 009 Rw. 004 Desa Ciengang 

Kecamatan Gegerbitung Kabupaten Sukabumi 43197 

Kelompok tani kopi Cileguk Batas Berkarya (CBB) adalah 
salah satu kelompok dari sekian banyak kelompok tani 
yang berada di Desa Ciengang Kecamatan Gegerbitung 
kabupaten sukabumi. 

Kelompok tani  Cileguk Batas Berkarya berdiri pada 

tanggal 16 Juli 2019 diketuai oleh bapak Bambang 

Jatnika, jumlah petani yang tergabung dalam kelompok 

ntani kopi cileguk btas berkary sejunlah 30 Orang petani 

dengan lus garapan mencapai luas 25 hektar. 

Dengan Kapasitas produksi Cerri kopi kurang rebih 100 

Ton dallam menjalankan aktivitas dan mendukung 

produktivitas kegiatan kelompok, petani cileguk batas 

berkarya dilengkapi dengan sejumlah peralatan 

penunjang produksi yaitu mesin Huller (pengupas biji 

kopi), mesin roasting (penyanggrai kopi) dan mesin 

Grinder (penghalus biji kopi), jenis kopi yng diolah kopi 

arabika dengn parian olahan natural , Fullwash dan  wine. 

Aktifitas produksi dan pemasaran 

Kelompok tani kopi cileguk batas berkarya sudah 

berhasul mengolah kopi dari bentuk cer, gabah, beras 

hingga kopi bubuk siap seduh, jangkauan pemasaran 

masih sekala lokal Kabupaten sukabumi dan regional 

provinsi Jawa Barat. 

 

 

 

Contac Person  

Tlp              : 

085603031553 

Instagram : 

cbb_coffee 

Facebook: cbb 

coffee  

 


