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Lampiran I.  Analisis pH Menggunakan pH Meter (Sudarmadji, dkk 

1984)  

 pH meter diukur dengan menggunakan pH, Standaritas  pH meter sama 

dengan menggunakan larutan buffer  pH 4, kemudian pH 7, elektroda dicuci 

dengan menggunakan air suling,  Kemudian elektroda dimasukkan dalam 

larutan sampel. Angka yang ditunjukkan oleh pH dengan menggunakan 

besarnya pH  meter adalah: 

1. Dimasukkan dalam timbangan 10 gram sampel dan dilarutkan dalam 50 mL 

aquades dalam gelas beker. 

2. Ditambahkan aquades hingga 100 mLlalu diaduk hingga merata. 

3. Larutan diatur pH-nya dengan pH meter yang sudah distandarisasi pH 

meter  dengan menggunakan larutan  buffer pH 4 kemudian pH 7. Elektroda 

dibilas dengan menggunakan aquades kemudian elektroda  larutan sampel. 

4. Angka yang di tunjukkan oleh pH  dicatat. 

5. Elektroda diangkat dari larutan sampel dan dibilas dengan aquades, lalu 

dikeringkan dengan tisu. Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali. 

 contoh perhitungan untuk ulangan ke-1 = A₁  B₁ 

pH = 
12,62 + 12,61

2
 = 12,61 

 

 

 



 Lampiran II.  Analisis Total Fenol ( Senter at.al, 1989) 

1. Bahan ditimbang 1 gram dan diencerkan sampai dengan 100 mL,  dari 

pengenceran tersebut diambil 1 mL dan ditambahkan 5 mL Na – Karbonat 

(Na₂ C₃)  alkalis dan dibiarkan pada suhu kamar selama 10 menit 

2. Ditambahkan 6,5 mL reagen Folin- Ciocalteau ( yang ditambahkan aquades 

hingga setengah bagian ) 

3. Gojog dan simpan pada suhu kamar dengan kondisi gelap (terhindar dari 

cahaya ) 

4. Biarkan selama 30 menit, absorbansinya   ditera pada λ =  750 nm 

5. Kadar total fenol bahan dihitung berdasarkan kurva standar yang didapat dari 

larutan fenol murni ( 10 -50 ppm). 

Kadar Fenol  ( %) =  
𝑥 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 

𝑚𝑔𝑟  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙   
 × 100 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran III. Analisis Kadar Anti Oksidan ( Clarke, and m acrea, 1987 ) 

1. Ditimbang sample 1 gr,   untuk larutan induk. 

2. Diambil 1 mL larutan induk,  dimasukkan pada tabung reaksi 

3. Ditambahkan 1 mL larutan 1,1  2,2 – Diphenyl Picry Hydraxyl ( DPPH ) 

yang sebelumnya telah diencerkan sebanyak 0,0078 gr  di dalam 100 ml 

dengan menggunakan methanol. 

4. Diinkubasi pada ruang gelap selama 30 menit 

5. Diencerkan hingga 3 ml menggunakan larutan methanol. 

6. Dibuat blangko ( 1 ml larutan DPPH + 4 ml  methanol ). 

7. Ditera pada  panjang  gelombang 517 nm  menggunakan alat                        

spektrofotometer. 

Total aktivitas Antioksidan (%) =
𝑂𝐷  𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 −  𝑂𝐷  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑂𝐷  𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 
 × 100 % 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran IV. Analisis Waktu Larut 

 Ditimbang bahan 3 gram, kemudian memanaskan air sampai mendidih, 

lalu ambil 100 ml air panas tuangkan ke  gelas,  masukkan bahan dan nyalakan 

stopwatch  sambil di aduk,  amati bahan tersebut sampai larut sempurna,  apabila 

sudah larut sempurna matikan stopwatch dan catat waktu larut. 

Contoh :  pada waktu larut sampel A  selama 14,62 detik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran V.  Analisis Kadar Kafein (  Belley - andrew  Method ) 

1. Menimbang 5-10 gr sampel berupa kopi bubuk 

2. Menambahkan 200  mL aquades. 

3. Menghidrolisa  selama 2 jam dalam pendinginan balik lalu didinginkan. 

4. Mengencerkan volume 250 mL,  lalu  disaring. 

5. Mengambil 50 mL Filtrat,  lalu menambahkan asam sulfat (1:9)  10  mL 

(duplo). 

6. Mendidih di atas kompor listrik sampai volume tersisa 10 mL. 

7. Masukkan ke dalam corong pemisah dan membilasnya dengan kloroform 20 

mL. 

8. Cairan ditampung dalam cawan petri, lalu dipanaskan untuk menguapkan 

sisa pelarut kloroform. 

9. Mengoven selama 30 menit , dan letakkan dalam  desikator lalu 

menimbangnya. 

10. Pengovenan  dilakukan hingga kafein konstan. 

11. Menghitung kadar kafein dengan rumus sebagai berikut :  

Kadar kafein 

= 
( berat  cawan +  berat konstan)−berat tangan kosong  x faktor pengenceran) 

gram sampel 
 × 100%  

 

 

 

 



Lampiran VI. Uji Organoleptik (Kartika, dkk. 1988) 

 Uji organoleptik digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen. 

Uji organolpetik dilakukan dengan menggunakan 20 orang panelis semi terlatih. 

Atribut sensoris yang di ujikan meliputi  warna, aroma, rasa, dan kenampakkan, 

dimana warna dilakukan dengan menggunakan indera penglihatan , rasa dilakukan 

dengan menggunakan indera pengecap, aroma dilakukan dengan indera penciuman, 

dan kenampakkan dilakukan dengan indera penglihatan.  

 Panelis di beri form uji organoleptik dengan metode sebagai berikut: 

• Disajikan sampel kopi jahe pada wadah yang  telah di beri label secara acak  

• Form uji organoleptik yang berisi perintah kerja diberikan kepada panelis  

• Form uji organoleptik dikumpulkan dan data yang ditabulasikan serta di 

tentukan tingkat kesukaan panelis terjhadap warna, aroma, rasa, dan 

kenampakkan.  

Skala penilaian sebagai berikut. 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak tidak suka  

4 = Netral 

5 = Agak suka 

6 = Suka  

7 = Sangat suka 

 

 

 



Form Uji Organoleptik (Hedonic Scale Test) 

FORMULASI PENAMBAHAN BUBUK JAHE (Zingiber officinale Roxb. var 

Rubrum) PADA KOPI BLENDING ARABIKA dan  

ROBUSTA 

Nama Panelis  : 

NIM   : 

Jurusan   : 

Hari/ Tanggal  : 

Intruksi 

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

kenampakan, dimana warna dilakukan dengan menggunakan indera penglihatan, 

rasa dilakukan dengan menggunakan indera pengecap, aroma dilakukan dengan 

indera penciuman, dan kenampakkan dilakukan dengan indera penglihatan. 

Netralkan dengan air setiap anda mengganti sampel. 

Skala Penilaian : 

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Agak Tidak Suka 

4 = Netral 

5 = Agak Suka 

6 = Suka 

7 = Sangat Suka 

 

 

Komentar (Kritik dan Saran) 

 

 Kode 

Sampel 

Atribut Penilaian 

Warna  Aroma  Rasa  Kenampakan 

184     

750     

391     

523     

815     

472     



Lampiran 8. Aanalisis pH 

Data Primer Analisis pH kopi jahe 

Perlakuan Ulangan Total Rata-

Rata 
1 2 3 4 5 6 

A1 5,45 5,3 5,4 5,36 5,3 5,44 32,25 5,375 

A2 5,35 5,25 5,38 5,48 5,42 5,54 32,42 5,403 

A3 5,29 5,32 5,48 5,46 5,48 5,68 32,71 5,451 

Total 16,09 15,87 16,26 16,3 16,2 16,66 97,38   

 

A.   Derajat Bebas 

 dbt = ∑n-1 =  18 – 1 = 17 

 dbp = t -1  = 12 – 1  = 11 

 dbg = t(r – 1 ) = 12(2 – 1 ) = 12 x 1 = 12 

B.  FK    = Yij2 / r.t = 5,4512/ 3 x 6 = 29,2681 

C.  JKT  = ∑(Yij)2  - FK 

  = (5,452 + 5,32 +...........5,682) - 29,2681 

  = 497,7467 

 JKP = (∑(∑ Yij)2)/ r - FK 

  = (16,092 + 15,872 + ..............16,882)/ 3 -  29,2681 

  = 292,6624 

   JKG = JKT-JKP 

  = 497,7467 - 292,6624  

  = 205,0843 



D.  KTP   = JKP/dbp  = 292,6624/5     =  58,53248 

 KTG  = JKG/dbg  =  205,0843/12  = 17,09036 

E.  F. Hit  = KTP/KTG  

  = 58,53248 / 17,09036  = 3,424883 

Tabel ANOVA 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 5 292,662 58,5325 3,42488 2,81 4,34 

Galat 12 205,084 17,0904       

Total 17           

Keterangan : Beda nyata 

Menunjukkan tingkat variasi kopi arabika dan kopi robusta dengan 

penambahan ektrak jahe menunjukkan pengaruh yang nyata pada analisis pH. 

Uji lanjut DMRT 

DMRTa = R(p,v,a) .  
√𝐾𝑇−𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑟
 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + DMRT Lambang 

A1 5,375 10,57317236 a 

A2 5,40333333 10,85466344 ab 

A3 5,45166667   abc 

 

 

Perlakuan Rat - Rata 

A1 5.375a 

A2 5.403abc 

A3 5.452abc 



Lampiran 9.  Analisis polifenol 

Tabel Data Primer analisis polifenol (mg/L) 

 Ulangan 
Total 

Rata-

Rata 
 Perlakuan A B C D E F 

A1 0,589 0,546 0,565 0,593 0,542 0,574 3,409 0,5681 

A2 0,432 0,476 0,322 0,359 0,312 0,356 2,257 0,3761 

A3 0,697 0,572 0,598 0,638 0,621 0,616 3,742 0,6236 

Total 1,718 1,594 1,485 1,59 1,475 1,546 9,408   

 

A.       Dbt  = ∑n – 1= 18 – 1  = 17 

          Dbp = t - 1 =  (6 - 1) = 5 

          Dbg = t (r-1) = 6 (3-1) = 12 

B.      FK   = Yij2 / r.t = 0,62362/ 3 x 6 = 0,27318 

C.      JKT =  ∑(Yij)2  - FK 

     = (0,5892 + 0,5462 +.........2) - 0,27318 

  = 4,878554 

     JKP = (∑(∑ Yij)2)/ r - FK 

  = (1,7182 + 1,5942 +.........1,5462)/ 3 - 27318 

  = 4,657295 

         JKG  = JKT-JKP 

  =  4,878554 - 4,657295 

  = 0,221259 



D.      KTP    = JKP/dbp = 4,657295/5 = 0,931459 

     KTG   = JKG/dbg = 0,221259/12 = 0,018438 

E.      F. Hit  = KTP/KTG 

     = 0,931459/0,018438 = 50,5178 

Tabel ANOVA 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 5 4,6572 0,9314 50,5178** 2,81 4,34 

Galat 12 0,2212 0,0184       

Total 17           

Keterangan : Beda nyata 

 

Tingkat variasi kopi arabika dan kopi robusta dengan penambahan ektrak serbuk 

jahe menunjukkan pengaruh yang nyata pada analisis polifenol. 

Uji lanjut DMRT 

DMRTa = R(p,v,a) .  
√𝐾𝑇−𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑟
 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + DMRT Lambang 

A2 0,376166667 0,546906406 a 

A1 0,568166667 0,747221653 b 

A3 0,623666667   bc 

 

Perlakuan Rata - Rata 

A1 0,57b 

A2 0,38a 

A3 0,62bc 



Lampiran 10. Analisis Antioksidan 

Data Primer Analisis Antioksidan (%) 

 

A.  Dbt   = ∑n – 1= 18 – 1  = 17 

      Dbp  = t - 1 =  (6 - 1) = 5 

      Dbg  = t (r-1) = 6 (3-1) = 12 

B. FK    = Yij2 / r.t = 0,42082 / 3 x 6 = 0,230987 

C.  JKT  = ∑(Yij)2 - FK 

     = (0,6132 + 0,6712 +.............0,4262) - 0,230987 

     = 4,120344 

 JKP   = (∑(∑ Yij)2)/ r - FK 

     = (1,4932 + 1,2752 +...............1,4112) / 3-0,230987 

      = 3,202635 

    JKG  = JKT-JKP 

     = 4,120344- 3,202635 

     = 0,917709 

 

Perlakuan 
Ulangan Total 

Rata-

Rata 

A B C D E F     

A1 0,613 0,671 0,565 0,631 0,621 0,598 3,699 0,6165 

A2 0,421 0,496 0,312 0,399 0,412 0,387 2,427 0,4045 

A3 0,459 0,433 0,398 0,398 0,411 0,426 2,525 0,4208 

Total 1,493 1,6 1,275 1,428 1,444 1,411 8,651   



D.  KTP  = JKP/dbp = 3,202635/ 5  = 0,640527 

      KTG = JKG/dbg = 0,917709/12 = 0,076476 

E.  F.Hit = KTP/KTG 

     = 0,640527/ 0,076476 = 8,375557 

Tabel ANOVA 

 

  Keterangan : Beda Nyata 

Menunjukkan tingkat variasi kopi arabika dan kopi robusta dengan penambahan 

ektrak serbuk jahe menunjukkan pengaruh yang nyata pada analisis antioksidan. 

DMRTa = R(p,v,a) .  
√𝐾𝑇−𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑟
 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + DMRT Lambang 

A2 0,4045 0,752225839 a 

A3 0,420833333 0,785493872 ab 

A1 0,6165  abc 

 

 

Perlakuan Rata - Rata 

A1 0,62abc 

A2 0,40a 

A3 0,42ab 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 5 3,2026 0,6405 8,3755** 2,81 4,34 

Galat 12 0,9177 0,0764       

Total 17           



Lampiran 11. Analisis Kadar Kafein  

Data Primer Analisis kadar Kafein 

 

A.     Dbt   = ∑n – 1= 18 – 1  = 17 

      Dbp  = t - 1 =  (6 - 1) = 5 

      Dbg  = t (r-1) = 6 (3-1) = 12 

B.     FK    = Yij2 / r.t = 2,1922/3 x 6 =  4,134557 

C.     JKT   = ∑(Yij)2 - FK 

     = (2,0902 + 2,0742 +...........2,1912 ) - 4,134557 

     = 70,72908 

         JKP   = (∑(∑ Yij)2)/ r - FK  

     = (6,1462 + 6,1222 +.......6,0982)/3 - 4,134557 

     = 70,29206 

         JKG  = JKT-JKP 

            = 70,72908 -  70,29206 

                = 0,43702 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-Rata 
A B C D E F 

A1 2,090 2,074 2,079 2,082 2,084 2,084 12,494 2,082 

A2 1,867 1,851 1,875 1,796 1,735 1,823 10,949 1,824 

A3 2,188 2,196 2,193 2,197 2,189 2,191 13,156 2,192 

Total 6,146 6,122 6,148 6,076 6,009 6,098 36,600   



D.     KTP     = JKP/dbp = 70,29206/ 5 = 14,0584 

         KTG    = JKG/dbg = 0,43702/ 12 = 0,03641 

E.     F.Hit    = KTP/KTG 

        = 14,0584 / 0,03641 = 386,0255 

Tabel Anova 

Keterangan : Beda Nyata 

Tingkat variasi kopi arabika dan kopi robusta dengan penambahan ektrak 

serbuk jahe menunjukkan pengaruh yang nyata pada analisis kafein. 

DMRTa = R(p,v,a) .  
√𝐾𝑇−𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑟
 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + DMRT Lambang 

A2 1,824917 2,064874676 a 

A1 2,082467 2,334110943 b 

A3 2,1927   bc 

 

Perlakuan Rata - Rata 

A1 2,08b 

A2 1,82a 

A3 2,19bc 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 5 70,2920 14,0584 386,0255** 2,81 4,34 

Galat 12 0,4370 0,0364       

Total 17           



Lampiran 12. Analisis Waktu Larut 

Data Primer Analisis Waktu Larut 

Perlakuan 
Ulangan Total 

Rata-
Rata 

1 2 3 4 5 6     

A1 14,26 14,2 14,25 14,27 14,27 14,22 85,47 28,4987 

A2 14,1 14,16 14,11 14,18 14,18 14,13 84,86 28,2866 

A3 14,36 14,33 14,44 14,29 14,3 14,37 86,09 28,6966 

Total 42,72 42,69 42,8 42,74 42,75 42,72 256,42   

 

 A.    Dbt    = ∑n – 1= 18 – 1  = 17 

      Dbp    = t - 1 =  (6 - 1) = 5 

      Dbg   = t (r-1) = 6 (3-1) = 12 

  B.  FK    = Yij2 / r.t = 28,69662/ 3 x 6 = 202,9359 

  C.  JKT = ∑(Yij)2 - FK 

    = (14,262 +14,22 + ........... 14,372 ) - 202,9359 

    = 3450,061 

   JKP  = (∑(∑ Yij)2)/ r - FK 

    = (42,722 + 42,692 + ......... 42,722)/3 - 202,9359 

    = 3449,912 

   JKG = JKT-JKP 

    = 3450,061 - 3449,912 

    = 0,149133 



 D.  KTP   = JKP/dbp = 3449,912/ 5 = 689,9824 

       KTG  = JKG/dbg = 0,149133/12= 0,012428 

 E.  F. Hit = KTP/KTG 

      = 689,9824/0,012428 = 555,193 

Tabel ANOVA 

 

Keterangan : Beda Nyata 

Menunjukkan bahwa konsentrasi campuran kopi dan jahe berpengaruh sangat 

nyata terhadap waktu larut minuman instan. 

DMRTa = R(p,v,a) .  
√𝐾𝑇−𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡

𝑟
 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata + DMRT Lambang 

A2 28,2866667 28,42684 a 

A1 28,49 28,637 b 

A3 28,6966667   c 

 

Perlakuan Rata - Rata 

A1 28,49b 

A2 28,29a 

A3 28,70c 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tabel 

5% 1% 

Perlakuan 5 3445,432 689,086 103,817** 2,81 4,34 

Galat 12 0,07965 0,00664       

Total 17           



Lampiran 1.  Dokumentasi Penelitian 

 

Bahan dasar pembuatan Kopi Jahe 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

          

 

 

 

  

Bubuk Kopi Arabika Bubuk Kopi Robusta Bubuk jahe 

Penimbangan Kopi 

Blending 

Penyeduhan dengan air 

panas 

Pendiaman berapa 

menit 



                                   

Analisis pH 

 

                                         

 

 

 

 

 

Penimbangan Penambahan Folin Cioceltau 

Analisis Polifenol 

 

 

 

 

 

 

 

Mengukur pH  kopi blending 

Penambahan 

Aquadest 

Pengenceran (digojog) Simpan di tempat gelap 



                                                               

                                                          

Analisis Antioksidan 

                                                        

                                                              

                                                             

 

 

  

 

 

 

Penambahan metanol 
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Mengukur kecepatan larut kopi blending ( detik) 



 Uji Organoleptik 

 

   

                                          

  

 

 

 

 

 

 

 



 

 


