LAMPIRAN 1. Proses Pembuatan Kopi Tanpa Ampas
-

Hasil Sangrai Biji Kopi Tempur

Mesin Penggiling
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Disaring Larutan Kopi Tanpa Ampas
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Oven ber-blower

Kopi Bubuk Tanpa Ampas

50



LAMPIRAN2. Pengujian Sensori

2.1. Worksheet Uji RatingKopi Bubuk Tanpa Ampas
Worksheet Uji Rating

Tanggaluiji:
JenisSampel: Bubuk Kopi Tanpa Ampas

Identifikasisampel Kode
Bubuk kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan120,90 JA
Bubuk kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan 217,62 J B
Bubuk kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan 362,70 J C
Bubuk kopi tanpa ampas komersial (kontrol) D
Kode Kombinasi Urutan Penyajian:
ABCD=1 BADC =11 DBAC =21 BACD =31 CBAD =41
ABDC =2 BDCA =12 DBCA =22 BCDA =32 CBDA =42
ACBD =3 CDAB =13 DCAB =23 BCAD =33 DABC =43
ACDB =4 CDBA =14 DCBA =24 BDAC =34 DACB =44
ADCB =5 CABD =15 ABCD =25 BADC =35 DBAC =45
ADBC =6 CADB =16 ABDC = 26 BDCA =36 DBCA =46
BACD =7 CBAD =17 ACBD =27 CDAB = 37 DCAB =47
BCDA =38 CBDA =18 ACDB =28 CDBA =38 DCBA =48
BCAD =9 DABC =19 ADCB =29 CABD =39 ABCD =49
BDAC =10 DACB =20 ADBC = 30 CADB =40 ABDC =50
Penyajian:
Booth Panelis KodeSampel]“"a"Penyajian
I #1 747873577559*
I #2 485 614676 461°
i #3 526633595223°
\Y; #4 194 792991256"
I #5 694918768857°
I #6 437874499373
i #1 362248225446’
v #8 683811569762°
| #9 725632879392°
I #10 536137985959
11 #11 214326683197
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vV #12 9487515865142
| #13 444225151171%
I #14 114222233184%
Il #15 376633871375
\Y; #16 793847161196°
| #17 9495595265497
I #18 6256626842918
Il #19 9563523455311°
\Y; #20 838475457927%°
| #21 417714769882%
I #22 681938458171
Il #23 829267638512
\Yi #24 940323626519%
| #25 9268747924377
I #26 363463155136°°
Il #27 784611145574
\Yi #28 4528742932897
| #29 295368 949797%
I #30 847712351585%
Il #31 162 919 348 733%
\Y #32 449 154 818 333*
| #33 938 215 272 164
I #34 387 345 889 658*
Il #35 721 861 487 926%
\Y; #36 486 314 688 663°°
| #37 746 222 478 636°
I #38 122 169 919 946%
Il #39 595 237 152 885
\Y; #40 872 159 646 397%
| #41 214 841 314 478%
I #42 927 223 533 582%
Il #43 957 821 585 451%
Y #44 791 795 369 774%
| #45 874 119 122 557%
I #46 431 426 788 875
Il #47 958 232 439 537
\Y; #48 282 441 784 258%
| #49 786 692 969 316%
[ #50 644 863 747 123

KodeSampel:

Sampel A 847 295 452 784 363 926 519 638 171 769 475 352 291
526 847 633 184 151 514 326 985 879 762 248 437 694
194 526 485 747 919 333 272 658 861 663 478 946 237
159 314 582 821 795 122 875 439 258 786 644

Sampel B 351 797 289 145 463 874 626 512 938 714 927 345 662
559 196 871 233 171 948 214 536 725 683 362 499 857
256 595 614 873 162 449 938 387 721 486 636 919 152
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397

841 223 585 774 119 426 537 784 692 863

Sampel C

585
949
792
873

949 874 611 136 792 323 267 458 882 457
793 376 114 444 586 197 959 632 811 225
633 461 577 348 154 215 889 926 688 746
214 937 451 369 557 788 232 441 969 123

531
373
122

625
768
595

Sampel D

712
549
991
646

368 293 574 155 437 946 829 681 417 838
161 375 222 225 751 683 137 392 569 446
222 676 559 733 818 164 345 487 314 222
478 533 957 791 874 431 958 282 316 747

956
874
169

684
918
885
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2.2. Scoresheet Uji Rating Bubuk Kopi Tanpa Ampas
UJI RATING

Nama : Tanggal:

Produk :Bubuk Kopi Tanpa Ampas

Atribut :Warna

Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas. Amati
sampel secara berurutan dari kiri ke kanan, lihatsatupersatu. Setelah mengamati
semua sampel, anda boleh mengulang sesering yang Anda perlukan. Beri nilai
pada sampel sesuai dengan pilihan berikut: 1. Coklat Muda 2. Coklat 3. Coklat
Tua4. Coklat Kehitaman5. Hitam

Kode Sampel Rating (boleh ada yang
sama)
UJI RATING
Nama : Tanggal:
Produk : BubukKopiTanpa Ampas
Atribut :Aroma
Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas. Hiruparoma
sampel secara berurutan dari Kkiri ke kanan, rasakanmasing-masing. Setelah
menghirup semua aroma sampel, anda boleh mengulang sesering yang Anda
perlukan. Beri nilai pada sampel sesuai dengan pilihan berikut: 1.Selain Aroma
Kopi 2.Aroma Kopi Tidak Kuat3. Aroma Kopi Agak Kuat4. Aroma Kopi
Kuat5. Aroma Kopi Sangat Kuat

Kode Sampel Rating (boleh ada yang
sama)

UJI RATING
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Nama : Tanggal:
Produk :Bubuk Kopi Tanpa Ampas

Atribut :Overall

Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas.
Setelahmemberiratingdarisegi rasa,
aroma,danwarnaandadimintauntukmengurutkansampeldarisegikeseluruhan/overall
(rasa, aroma, danwarna). Setelah mengamati semua sampel, anda boleh
mengulang sesering yang Anda perlukan. Beri nilai pada sampel sesuai dengan
pilihan berikut: 1. Selain Karakter Kopi 2. Karakter Kopi Tidak Kuat 3.
Karakter Kopi Agak Kuat 4. Karakter Kopi Kuat 5. Karakter Kopi Sangat
Kuat

Kode Sampel Rating (boleh ada yang
sama)

Terima kasih



2.3. Worksheet Uji RatingKopi Seduh Tanpa Ampas

Tanggaluji:

JenisSampel: Seduhan Kopi Tanpa Ampas

Worksheet Uji Rating

56

Identifikasisampel Kode
Seduhan kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan 120,90 J A
Seduhan kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan 217,62 J B
Seduhan kopi tanpa ampas dengan kalor pengeringan 362,70 J C
Seduhan kopi tanpa ampas komersial (kontrol) D
Kode Kombinasi Urutan Penyajian:
ABCD =1 BADC =11 DBAC =21 BACD =31 CBAD =41
ABDC =2 BDCA =12 DBCA =22 BCDA =32 CBDA =42
ACBD =3 CDAB =13 DCAB =23 BCAD =33 DABC =43
ACDB =4 CDBA =14 DCBA =24 BDAC =34 DACB =44
ADCB =5 CABD =15 ABCD =25 BADC =35 DBAC =45
ADBC =6 CADB =16 ABDC = 26 BDCA =36 DBCA =46
BACD =7 CBAD =17 ACBD =27 CDAB =37 DCAB =47
BCDA =8 CBDA =18 ACDB =28 CDBA =38 DCBA =48
BCAD =9 DABC =19 ADCB =29 CABD =39 ABCD =49
BDAC =10 DACB =20 ADBC =30 CADB =40 ABDC =50
Penyajian:
Booth Panelis KodeSampe|“"aFenyajian
I #1 747 873577559}
I #2 485 614676 461°
11 #3 526633595223°
\Y; #4 194 792991256*
I #5 694918768857°
I #6 437874499373°
11 #7 362248225446
\Y; #8 683811569762°
I #9 725632879392°
I #10 5361379859597
Il #11 214326683197
\Y; #12 9487515865142
| #13 444225151171%
Il #14 114222233184%
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Il #15 376633871375
\Y; #16 793847161196%°
| #17 9495595265497
I #18 625662684291'8
1 #19 9563523455311°
\Y #20 838475457927%°
| #21 417714769882%
I #22 681938458171
1 #23 829267638512
\Y #24 940323626519%
| #25 9268747924377
I #26 363463155136°°
1 #27 784611145574
\Y #28 4528742932897
| #29 295368 949797%
I #30 847712351585
1l #31 162 919 348 733%
\Y #32 449 154 818 333*
| #33 938 215 272 164%
I #34 387 345 889 658
1 #35 721 861 487 926%
\Y #36 486 314 688 663°°
| #37 746 222 478 636%
I #38 122 169 919 946%
11 #39 595 237 152 885%
\Y; #40 872 159 646 397%
| #41 214 841 314 478%
I #42 927 223 533 582%
11 #43 957 821 585 451%
\Y; #44 791 795 369 774%
| #45 874 119 122 557%
I #46 431 426 788 875
Il #47 958 232 439 537%
\Y; #48 282 441 784 258%
| #49 786 692 969 316%°
I #50 644 863 747 123°°
KodeSampel:

Sampel A

847 295 452 784 363 926 519 638 171 769 475 352 291
526 847 633 184 151 514 326 985 879 762 248 437 694
194 526 485 747 919 333 272 658 861 663 478 946 237
159 314 582 821 795 122 875 439 258 786 644

Sampel B

351 797 289 145 463 874 626 512 938 714 927 345 662
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559
256
397

196 871 233 171 948 214 536 725 683 362
595 614 873 162 449 938 387 721 486 636
841 223 585 774 119 426 537 784 692 863

499
919

857
152

Sampel C

585
949
792
873

949 874 611 136 792 323 267 458 882 457
793 376 114 444 586 197 959 632 811 225
633 461 577 348 154 215 889 926 688 746
214 937 451 369 557 788 232 441 969 123

531
373
122

625
768
595

Sampel D

712
549
991
646

368 293 574 155 437 946 829 681 417 838
161 375 222 225 751 683 137 392 569 446
222 676 559 733 818 164 345 487 314 222
478 533 957 791 874 431 958 282 316 747

956
874
169

684
918
885
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2.4. Scoresheet Uji Rating Kopi Seduh Tanpa Ampas
UJI RATING

Nama : Tanggal:

Produk :Bubuk Kopi Tanpa Ampas

Atribut :Warna

Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas. Amati
sampel secara berurutan dari kiri ke kanan, lihatsatupersatu. Setelah mengamati
semua sampel, anda boleh mengulang sesering yang Anda perlukan. Beri nilai
pada sampel sesuai dengan pilihan berikut: 1. Coklat Muda 2. Coklat 3. Coklat
Tua 4. Coklat Kehitaman 5. Hitam

Kode Sampel Rating (boleh ada yang
sama)
UJI RATING
Nama : Tanggal:
Produk : BubukKopi Tanpa Ampas
Atribut :Aroma
Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas. Hiruparoma
sampel secara berurutan dari Kkiri ke kanan, rasakanmasing-masing. Setelah
menghirup semua aroma sampel, anda boleh mengulang sesering yang Anda
perlukan. Beri nilai pada sampel sesuai dengan pilihan berikut: 1. Selain Aroma
Kopi 2. Aroma Kopi Tidak Kuat 3. Aroma Kopi Agak Kuat 4. Aroma Kopi
Kuat 5. Aroma Kopi Sangat Kuat

Kode Sampel Rating (boleh ada yang
sama)

UJI RATING
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Nama : Tanggal:

Produk:Seduhan Kopi Tanpa Ampas

Atribut: Rasa

Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 3jenis sampel kopi seduh tanpa ampas. Cicipi sampel
secara berurutan dari Kiri ke kanan, rasakanmasing-
masing.Setiappergantiansampel,  minumlahterlebihdahulu.Setelah  merasakan
semua sampel, anda boleh mengulang sesering yang Anda perlukan. Beri nilai
pada sampel sesuai pilihan berikut : 1. selain rasa kopi, 2. rasa kopi tidak kuat,

3. rasa kopi agak kuat, 4. rasa kopi kuat, 5. rasa kopi sangat kuat.

Kode Sampel Rating (boleh ada yang sama)
- UJI RATING
Nama : Tanggal:
Produk :Bubuk Kopi Tanpa Ampas
Atribut :Overall
Instruksi

Di hadapan Anda terdapat 4jenis sampel Kopi Seduh Tanpa Ampas.
Setelahmemberiratingdarisegi rasa, aroma,
danwarnaandadimintauntukmengurutkansampeldarisegikeseluruhan/overall (rasa,
aroma, danwarna). Setelah mengamati semua sampel, anda boleh mengulang
sesering yang Anda perlukan. Beri nilai pada sampel sesuai dengan pilihan
berikut: 1. Selain Karakter Kopi 2. Karakter Kopi Tidak Kuat 3. Karakter
Kopi Agak Kuat 4. Karakter Kopi Kuat 5. Karakter Kopi Sangat Kuat

Kode Sampel Rating (bolen ada yang
sama)

Terima kasih
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Hasil Sensori Bubuk Kopi Tanpa Ampas

2.5.

Overall

Aroma

Warna

Panelis
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Hasil Sensori Seduhan Kopi Tanpa Ampas

2.6.

Aroma Rasa Overall

Warna

Panelis

S ANMOSTSTOITANLD ITLOM

S OANMSSANOM S AN

<O AM<SON T

MO AN O ANN M

O TANT O I W0

AN OO A0MmAN

A N MM AN

<O AN NS ANLW

OO < AN A <0 <TI0

SO ANMAOMOANTOmM

MDA NMATANOON S N

SO OMOMAOLOONST ML

NN A1 MANNN -

SO OSSO

NSO~ S

LOANLOLOOMOMLO AN
OO ANMANL AN
S NN A0
MOANTOMSTANM
S AN O SS WS
LOMAN AL < - <
MO <TMAN AT 10
AL MO NM A
A AN <TI0 W0
AN M—AMN <
< MO A NMAN A
S AN <MW AN
A M AN——TMANANAN
S OSSOSO
LT ANOMOANS MW
< O <
G383 533R

< LOWO<SANSTLLOMS

N < N W

< L0 <

NN ANOANOMOANOMONNLL NS AN

AMOANMTITMO TN

M ANOMOM

< ™

ANMTANANTONOANOMOANOOANM S

NLO <SS MLW AW

NMOAN—ANAN—AAM

SIS TR R

< S L0

AN AN — N

< T Mmoo

< AN O

oM — N

< o<

NOOOANLOLMOMTSTANTOTONL SON

MO OANMTOOOMOANM

22
23
24
25
26

0 O O
NN ™M

27

S OO ANOOMS M

AN M <
Mmoo m

< 0O N W<

S NSO

MMM ANM

NANANMAN

< AN

N A <MW

N MM

—A M ANM -

M AN LW < W0

A OO NM”MmM

N AT OOM

NLO < ™M

A ANANM -

A RS IS N e p)

LD OMN~-0 0O "N M
O OOMOMOIETIT I I




64




LAMPIRAN 3. Hasil Olah Data Menggunakan SPSS

3.1. Uji Normalitas Data Karakteristik Kimiawi Bubuk Kopi Tanpa
Ampas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Suhu |Statistic |df Sig. Statistic |df Sig.
KadarAir 80 ,181 3 ,999 3 ,940
100 |,342 3 ,844 3 ,226
120 },340 3 ,848 3 235
140 |,337 3 ,855 3 253
160 |,191 3 ,997 3 ,900
180 |,261 3 ,957 3 ,601
KadarAbu 80 ,320 3 ,883 3 ,333
100 196 3 ,996 3 878
120 |,175 3 1,000 3 1,000
140 1,368 3 792 3 ,094
160  |,349 3 ,831 3 ,192
180 |,341 3 847 3 ,232
Kealkalian 80 ,332 3 ,863 3 276
100 1,334 3 ,860 3 ,266
120 |,216 3 ,989 3 ,795
140 264 3 ,955 3 ,591
160 |,352 3 ,826 3 ,178
180 |,187 3 ,998 3 ,914
Rendemen 80 ,364 3 ,800 3 114
100 },341 3 ,846 3 ,230
120 |,249 3 ,968 3 ,656
140 364 3 ,800 3 114
160 243 3 972 3 ,679
180 |,175 3 1,000 3 1,000
Kafein 80 ,175 3 1,000 3 1,000
100 1,253 3 ,964 3 ,637
120 175 3 1,000 3 1,000
140 |,175 3 1,000 3 1,000
160 |,175 3 . 1,000 3 1,000
180 1,175 3 . 1,000 3 1,000

a. Lilliefors Significance Correction
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LAMPIRAN 4. Hasil Uji Pendahuluan

4.1. Hasil Pengamatan Penurunan Berat Seduhan Selama Pemanasan
Pada Berbagai Suhu Pengeringan
Waktu 80°C 100°C 120°C 140°C 160°C 180°C
(menit)
0 286,09 284,09 291,09 283,09 288,09 293,09
30 21859 218,2¢g 219,1g 2150¢g 200,89 219,79
60 187,8¢g 172,29 172,6 ¢ 165,6 g 163,6 g 143,8 g
90 166,6 g 156,5 g 1455 g 128,59 118,59 7159
120 138,6 g 1389 ¢ 123,6 g 100,7 g 81,49 38,1g
150 117,3¢g 11389 984¢g 7759 47,39 21549
180 98,9¢ 92949 79,3 ¢ 5759 26,59 17,2 ¢
210 69,49 69,09 64,39 40,5¢ 1749
240 62,99 56,7 g 499¢ 25049
270 40,4 g 44,4 g 29,59 18,3 ¢
300 39,1¢g 35249 23,2 ¢
330 25,3¢g 27,59 18,6 ¢
360 21049 18,5¢
390 199¢g
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LAMPIRAN 5. Kurva Luas Area dan Retention Time Hasil Pengujian Kafein

5.1. Luas Area dan Retention Time Standar Kafein
Shimadzu CLASS-VP V6.14 SP1 Arax % Report Page 1 of 1
Method MName: CHCLASS VP Methoeds\cafeinmet
Data MName: C:.CLASS VPwafein'kafein 35ppm b kolom 10april 2014
User: System
Acquired:  0L/0L/2005 6: 53:02
Printed: 01/00L/2005 0: 19: 08
929 Retertion Time Foz
-] &
E 044 Fod E
E = L
op : o 0n
T T T T T T T
op [iF] 10 15 zp 25 3D 35 40
Minntes
Detector A (272nm)
Pl Retention Time Area Area % Height Height %o
1 2,958 3018119 100,000 229559 100,000
Totals
30181189 100,000 JI0E59 100,000
5.2. Luas Area dan Retention Time Sampel
Shimadzu CLASS-VP V6.14 SP1 Arex % Report Page 10f 1
Method Name: CACLASS VP'Methods'cafeinmet
Data Name: C:\CLASS VP'cafein'sampel a kolom 10 april 2014
User: System
Acquired:  01/01/2005 6: 58: 36
Printed: 01/01/2005 0: 16:59
17 F2
1 Retention Time 3
24 Fz2
] E F ]
£ £
14 F1
E = @ E
o a1
o T T o
T T T T T T T
op 05 10 15 zp 25 3D 35 ap
Mivrtes
Detector & (272nm)
Pk# Retention Time Area Area % Height Height %o
1 2,250 74227431 60,147 2367575 48,260
2 2,958 49121996 39,853 AT4P5F5 53,731
Totals
123409427 100,000 5116950 100,000
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