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5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

 Karakteristik Fisikokimia yang dianalisa pada penelitian ini adalah kadar air, kadar 

gula, nilai pH, dan warna (L, a*, b*). 

 Kadar air pada kopi Arabika Natural memiliki kadar air yang lebih rendah 

dibandingkan kopi Arabika Fullwash 

 Kadar gula pada kopi Arabika Natural - Medium roast memiliki kadar gula tertinggi 

sedangkan kopi Arabika Fullwash - Dark roast memiliki kadar gula terendah. 

 Hubungan antara oBrix dengan tingkat kemanisan berbanding lurus. 

 Hubungan antara nilai pH dengan tingkat kemanisan berbanding terbalik. 

 Tingkat kepekatan atau body pada kopi Arabika Natural – Dark memiliki tingkat 

kepekatan tertinggi sedangkan kopi Arabika Fullwash – Light memiliki tingkat 

kepekatan terendah 

 

5.2. Saran 

Perlu diadakannya penelitian lebih lanjut mengenai karakteristik Fisikokimia yang lain seperti 

kafein, tannin, dan juga uji senyawa flavonoid pembentuk flavor pada kopi Arabika. 
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7. LAMPIRAN 

Lampiran 1. One-way ANOVA 

Kadar Air Natural 

 

Kadar Air Fullwash 
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Kadar Gula Natural 

 

Kadar Gula Fullwash 

 

pH Natural 

 

pH Fullwash 



78 

 

 

 

 

Lightness Natural 

 

Lightness Fullwash 
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Lampiran 2. Independent sample T-test 

Light Roast 

 

Medium Roast 
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Dark Roast 
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Lampiran 3. Uji Korelasi Kendall’s tau-b 

Korelasi Brixo terhadap Sweetness 

 

Korelasi nilai pH terhadap Sweetness 

 
 

Korelasi Acidity terhadap Sweetness 
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Korelasi Body terhadap Sweetness 
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Lampiran 4. Dokumentasi 

Cupping di Coffeemason 

 

Cupping di Kopitiga 
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Cupping di Kemari Coffee & Space 
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