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LAMPIRAN



1. Lampiran Analisis
A. Analisi Kadar Air (Sudarmadji, 1997)

1.

© 0 N o g Bk~ w DN

Mengoven cawan selama 1 jam

Menimbang cawan dan mencatanya

Menimbang sample sebanyak 2gram

Keringkan dalam oven selama 3 jam

Setelah 3 jam, angkat dan diamkan dalam desikator selama 15 menit

Setelah itu timbang cawan dan sample

Keringkan kedalam oven lagi selama 1 jam

Setelah itu diamkan dalam desikator sekitar 15 menit, lalu timbang

Apabila sudah mendapatkan berat konstan (kurang dari 0,2mg) selesai.

. _B-C 0
Kadar Air = —B_AX100/0

= 14,7567 — 14,6825 x100%
14,7567 — 12,6471

=0,0742 x100%
2,1096

=0,0351725446 x 100%

=3,5172%.

B = Cawan+sample sebelum oven

C = Cawan +sample Akhir Oven
A = Berat Cawan Kosong



. Kadar Kafein (Jacobs, 1962)

1.
2.
3.

Sampel di haluskan kemudian timbang sebanyak 5 gram

Tambahkan 1 gram MgO dan 200 ml aquadest

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

Ambil 100 ml larutan kemudian tambahkan 10 ml H 2 SO 4 (1:9),
kemudian panaskan hingga volume 25 ml

Cairan di masukann dalam corong pisah lalu di tambah 10ml H 2 SO 4
(1:99), kemudian larutan di gojog berkali-kali dengan menambahkan
kloroform masing-masing 10 ml, 15ml, 20 ml, 25 mi

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

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

Tampung lapisan bawah kemudian panaskan dalam, oven 100 © C hingga

berat konstan

B.Konstan—B.Krus

Kadar Kafein = x Fp x100%

Berat Sample

Berat Konstan — Berat Krus  x Fp x100%

Berat Sample

61,3593 — 61,2525

10,6392

0,0100288282 x 2,5
0,0250720705 x 100%

2,51%



C. Rendemen (AOAC, Dalam backtiar, 2011)
1. Menimbang bobot bahan baku (ekstrak kopi + maltodekstrin)
2. Kemudian mencatat hasil bahan yang sudah dikeringkan dengan spray

drying (berat kopi instan)

Berat kopi instan
(%) = ———2 2280

0,
bobot bahan Xloo %

Rendemen

Berat K. Instan x100%
Bobot Bahan

=164,7403 x100%
623,2181

=0,2643381 x100

=26,43



D. Waktu Larut (Said, 2005 dalam Kaljannah 2019)
Menimbang sample sebanyak 5gr

Menyiapkan aquadest sebanyak 100ml

Campurkan sample 5gr dengan aquadest 100ml
Diaduk sekaligus dihitung menggunakan stop watch
Dihitung kedalam detik

o ~ W e

Waktu Larut = Menit diubah ke detik
=1.12 menit

=72 detik

E. Bulk Density (Tinta Fera,2021)
1. Sample dimasukkan kedalam gelas ukur 50ml
2. Kemudian timbang berat sample
3. Sample dikeluarkan dari gelar ukur

Berat Bubuk Kopi Instan (g)
Volume Gelas Ukur (ml)

Bulk density (g/ml atau g/cm3) =

Berat Bubuk Kopi Instan (g)
Volume Gelas Ukur (ml)

|
o
a1
iy
o
(op]



F. Analisa Uji Organoleptik Kesukaan, Aroma, Warna, Rasa, Daya Oles
(Kartika, dkk 1998)
Nama : Hari/tanggal :

NIM : Tanda tangan :

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel seduhan kopi instan dengan
perbandingan kadar air pada bubuk kopi serta Konsentrasi maltodekstrin.
Saudara diminta untuk memberi penialian kesukaan aroma dengan cara
mencium, kesukaan warna dengan melihat, kesukaan rasa dengan cara

mencicipi, kesukaan. Lalu memberi penialian 1 -5.

Kode Aroma Warna Rasa

Sampel

112

113

114

567

568

569

271

272

273

Komentar

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka 5 = Sangat Suka
2 = Tidak suka
3 = Netral
4 = Suka



2. Dokumentasi penelitian

A. Pembuatan Kopi Instan Arabika Sigarar Utang

Penghomogenan dengan
maltodekstrin

o, 3 g

,.lw
B
i / S W

Penuangan ekstrak kedalam wadah Mengatur suhu inlet dan outlet pada spray
spray drying

drying

Proses pengambilan bubuk kopi Bubuk instan yang di hasilkan
instan.




B. Analisi Kopi Instan Arabika Sigarar Utang.

Analisis rendemen

Analisis mutu organoleptik




3. Perhitungan Statistik pengamatan

A. Uji Kadar Air

Tabel 1.
Blok
Perlakuan 1 |2 Jumlah Rata — rata
M1
N1 3,52 3,96 7,48 3,74
N2 4,23 4,17 8,4 42
N3 452 4,76 9,28 4,64
M2
N1 2,76 3,43 6,19 3,095
N2 3,58 3,89 7,47 3,735
N3 3,98 3,71 7,69 3,845
M3
N1 2,69 2,73 5,42 2,71
N2 2,91 3,09 6 3
N3 2,98 3,28 6,26 3,13
Jumlah 31,17 33,02 64,19 32,10
GT=164,18
(GT)? _ (e4.18)> _ 4119,07
FK = = = = 228,837
rxaxb 2x3x3 18
JK Total = ¥ {(NIM1)%+(N1M2)2+(NIM3)2.. +(N3M3)2} - FK

235,6472 — 228,837

= 6,809844444
Tabel 2. Tabel N x M

N1 N2 N3 Jumlah M | Rerata M
M1 7,48 8,4 9,28 25,16 | 4,19333
M2 6,19 7,47 7,68 21 | 3,55667
M3 19,09 6 6,26 17,68 | 2,94667

Jumlah N 19,09 21,87 23,22

Rerata N 3,1816 3,645 3,87




1K Perfakuan _(ENIMD)2 + (IN1M2)2 + (IN1M3)2 ...+ (EN3M3)2 - FK

r
470,292
2

235.146 — 228,837

=6,31

Y(A12 + A22 + An2 + ...
JKA = s - FK

1381,89
T 6

—FK

= 230,315 — 228,837
=1,478

B12 + B22 + Bn2 + ...
JKB :Z( b ) - FK

1401
= ——_FK
6

= 233,5- 228,837

4,66

JK AxB JK Perlakuan — JK A—-JK B

6,31 1478 _ 4.66
=017
2 2
JKBlok = &RD +b(ZR2) _FK
a

_ 2061,229

— 228,837

= 229,025444 — 228,837
=0,188088

JK Eror Jk Total — Jk Perlakuan — Jk Blok

6,8098 — 6,31 — 0,18808

0,31



Tabel 3. Analisa Keragaman Uji analisis kadar air

No | Sumber | db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1. [N 2 |1,4843 0,7422 19,2636** | 4,46 | 8,56

2. | M 2 |328,4710 | 164,2355 | 60,5180** | 4,46 | 8,56

3. |[NxM 4 |633,8172 | 158,4543 | 1,0830" 3,84 | 7,01

4. | Blok 1 |125,6842 | 125,6842

5. | Eror 8 |282,18 35,2726

6. | Total 17 | 1904,7880 | 750,9641

Keterangan : ** Sangat Berpengaruh nyata
™ Tidak Berpengaruh nyata
Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada aktivitas antioksidan pada

perlakuan N (Perbandingan air dengan kopi).
Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) N
N3 = 3,87

N2 = 3,645

N1 =3,18167

SDA:\/ZxRKETOT:\/ZXO,O391 = 01142

rxb 2x3

_RpxSd
RpZ—T

_ 3,26x0,1142
1,41

Rp x Sd
V2
3,39 x 0,1142
1,41
=0,27457

Tabel 4. Hasil jarak berganda Duncan N pada Analisis Kadar Air

= 0,26404

Rp3=

Urutan Rerata P RP JBD Selisih
N1 0,225 > JBD
N2 2 | 3,26 | 0,2640418 0,68833 > JBD

N3 3 13,29 0,2745711 0,46333 >JBD




Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

perlakuan

Uji jarak berganda dengan jenjang nyata 5% pada aktivitas antioksidan pada

perlakuan N (Umbi Bit).

Peringkat uji jarak berganda duncan (JBD) M

M1 = 4,19333
M2 = 3,55667
M3= 2,94667
SDM = |2XRKEror _ Jz %0,0391 _ 0.1142
rxb 2x3
Rp x Sd
Rp2= 7
_ 326x01142 _ 0.26404
1,41
Rp 3 = Rp x Sd
PETTR
_3,39x0,1142
B 1,41
= 0,27457

Tabel 5 Hasil jarak berganda duncan B pada Analisis kadar air

Urutan Rerata P RP JBD Selisih
M1 0,636667 >JBD
M2 2 1326 526404184 | 1246667 >JBD
M3 3329 g 7457111 0.61 >JBD

Keterangan: jika selisih menunjukkan < JBD berarti tidak berbeda nyata,
sedangkan jika selisih > JBD terdapat beda nyata antar rerata

perlakuan



Tabel 6. Hasil jarak berganda analisis kadar kafein

Kosentrasi Perbandingan penambahan air pada Rerata M
Maltodekstrin bubuk kopi Sigarar Utang

N1 (1:4) N2 (1:6) N3 (1:8)
M1 (20%) 3,74 4,2 4,64 4,19¢
M2 (25%) 3,095 3,74 3,85 3,56Y
M3 (30%) 2,71 3 3,13 2,95%
Rerata N 3,18P 3,654 3,88"




