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RINGKASAN 

 

Kopi Kayu Manis Celup dengan Variasi Tingkat Penyangraian Kopi dan 

Konsentrasi Bubuk Kayu Manis; Lailatul Nichmah, 141710101042; 2018; 64 

halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian; Fakultas Teknologi Pertanian; 

Universitas Jember. 

 Kopi bubuk sebagai hasil olahan kopi sangrai memiliki kelemahan yaitu 

masih meninggalkan ampas hasil penyeduhan. Upaya yang dapat dilakukan untuk 

mengurangi ampas hasil penyeduhan diantaranya dengan pembuatan kopi celup. 

Dalam pembuatan kopi bubuk, penyangraian akan menentukan sifat fisik dan kimia 

olahan biji kopi dan mempengaruhi sifat organoleptik (warna, aroma, dan rasa) 

seduhan panas kopi. Selain kopi celup, produk kopi herbal seperti penggunaan kayu 

manis juga merupakan salah satu diversifikasi produk olahan kopi untuk 

memperoleh aroma dan cita rasa baru serta memperoleh efek kesehatan. Kayu 

manis mengandung senyawa sinamaldehid dan sinamil alkohol yang memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan. Diversifikasi kopi kayu manis celup dapat 

dihasilkan varian produk hilir kopi yang lebih praktis dan memiliki efek kesehatan. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian terhadap sifat-sifat kopi kayu manis 

celup yang dibuat dari perbedaan tingkat penyangraian kopi dengan konsentrasi 

bubuk kayu manis. 

 Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), terdiri dari dua 

factor perlakuan. Perlakuan pertama yaitu tingkat penyangraian kopi (light, 

medium, dan dark), serta perlakuan kedua yaitu konsentrasi bubuk kayu manis (2%, 

4%, dan 6%). Penelitian dimulai dengan pembuatan bubuk kopi dari tiga jenis 

penyangraian (light, medium, dan dark). Biji kopi sebanyak 100 gram disangrai 

pada tingkatan yaitu light selama ±7 menit, medium selama ±10 menit, dan dark 

selama ±16 menit masing-masing pada suhu 150oC±2 oC. Biji kopi sangrai 

dikecilkan ukurannya dan diayak 60 mesh. Tahap berikutnya adalah penyiapan 

bubuk kayu manis dari pasaran diayak 60 mesh. Masing-masing bubuk kopi dengan 

tingkat penyangraian yang berbeda dilakukan penambahan bubuk kayu manis 

sebanyak (2%, 4%, dan 6%) b/b. Campuran kopi bubuk dan bubuk kayu manis 
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sebanyak 4 gram dimasukkan dalam kantong celup. Penyeduhan dilakukan dengan 

pencelupan kantong kopi kayu manis celup dalam air mendidih (suhu 100oC) 

sebanyak 200 ml selama 15 menit. Pencelupan kantong kopi kayu manis celup 

dilakukan sebanyak 2 kali dan pengadukan dilakukan sebanyak 3 kali 

menggunakan sendok. Setiap sampel perlakuan dilakukan analisis warna 

(lightness), kadar sari, total polifenol, aktivitas antioksidan, uji organoleptik, dan 

uji efektivitas. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat penyangraian 

kopi menyebabkan penurunan kandungan total polifenol, aktivittas antioksidan, 

nilai kecerahan (lightness), namun meningkatkan kadar sari seduhan kopi kayu 

manis celup. Semakin tinggi penambahan konsentrasi kayu manis menyebabkan 

penurunan total polifenol dan aktivitas antioksidan, namun meningkatkan nilai 

kecerahan (lightness) dan kadar sari seduhan yang dihasilkan. Perlakuan terbaik 

seduhan kopi kayu manis celup yaitu pada penyangraian dark dengan penambahan 

konsentrasi bubuk kayu manis 2% yang menghasilkan nilai lightness seduhan 

26,13, kadar sari 0,60%, total polifenol 34,46 mg GAE/gram, aktivitas antioksidan 

70,34%, kesukaan warna 7,08 (agak suka), kesukaan aroma 7,04 (agak suka), 

kesukaan rasa 6,56 (sedikit suka), dan kesukaan keseluruhan 7 (agak suka). 
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SUMMARY 

 

Variation of Coffee Roasting Level and Cinnamon Powder Concentration on 

Production of Cinnamon Coffee; Lailatul Nichmah, 141710101042; 2018; 64 

pages; Department of Agricultural Technology, Faculty of Agricultural 

Technology, University of Jember. 

 

Coffee powder had a weakness that was giving the waste of the brewing dreg. 

One of the efforts which could be done to reduce the brewing dreg was by making 

the dip coffee. Roasting was one of the steps in determining the physical and 

chemical characteristics in making the coffee and it would affect the organoleptic 

characteristic (colour, aroma, and taste) in coffee brewing using the heating 

treatment. Instead of the dip coffee, the herbal coffee products; such as the 

cinnamon was one of the products diversification of the processed coffee to obtain 

a new aroma and flavour and to obtain the healthy effect. The cinnamon contained 

sinamaldehid dan sinamil alcohol compounds which were indicated as the 

antioxidant. Therefore, it was needed to conduct the research on the characteristics 

of the dip cinnamon coffee which were made of the different level of the roasted 

coffee and cinnamon powder concentration.  

This research used the Completely Randomized Design (RAL), consisted of 

nine treatments. The first ingredient was the coffee beans totaling 100 grams which 

were roasted in several levels; those are light, medium and dark in 150oC with the 

roasting time were ±7 minutes, ±10 minutes, ±16 minutes continuously. The size of 

roasted coffee beans was reduced and it was sieved into 60 meshes. The second 

ingredients, the size of the cinnamon powder was reduced and sieved into 60 

meshes. Each coffee powder with the different roasting levels were done by adding 

the cinnamon powder concentration (2%, 4%, 6%) b/b. The mixture of coffee 

powder and cinnamon powder which consisted of 4 grams was put into the dip bags. 

The brewing was done by dipping the bags with the boiled water in 100oC of 200 

ml for 15 minutes, the dipping of the bag was done twice and the mixing was 3 

times by using spoon. That treatment was done to analyze the lightness, sari content, 

polyphenol total, antioxidant activity, organoleptic test, and affectivity test. 
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 The result research showed that a higher level of roasting coffee could cause 

the decreasing of the polyphenol total contain, antioxidant activity, lightness, but it 

could increase the sari content, while a higher additional of the cinnamon 

concentration could cause the decreasing of polyphenol total and antioxidant 

activity, but it increased the lightness and the brewing sari content resulted. The 

best characteristic of the cinnamon coffee is with dark roasting by adding the 

cinnamon powder 2% consisted of the lightness 26.13, sari content 0.60%, the 

polyphenol total 34,46 mg GAE/gram, antioxidant activity 70,34%, colour 

organoleptic test 7.08 (more prefer), aroma organoleptic test 7.04 (more prefer), 

flavour organoleptic test 6,56 (less prefer), the total of organoleptic test 7 (more 

prefer). 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pengolahan biji kopi umumnya akan menghasilkan produk berupa biji kopi 

sangrai yang kemudian dijadikan kopi bubuk. Namun, kopi bubuk memiliki 

kelemahan yaitu masih meninggalkan ampas hasil penyeduhan. Salah satu upaya 

yang dapat dilakukan untuk mengurangi ampas hasil penyeduhan adalah dengan 

pembuatan kopi celup. Kopi celup merupakan inovasi olahan kopi yang masih 

jarang di pasaran. Kopi celup adalah kopi bubuk hasil dari biji kopi yang disangrai 

kemudian digiling, dengan atau tanpa penambahan bahan lain dalam kadar tertentu 

yang tidak membahayakan kesehatan, dan dikemas dalam kantong khusus untuk 

dicelup (BSN, 1996). 

Penyangraian merupakan salah satu tahapan yang menentukan sifat fisik dan 

kimia dalam pengolahan kopi (Schenker, 2000), dan mempengaruhi sifat 

organoleptik (warna, aroma, dan rasa) seduhan panas kopi (Hernandez et al., 2008). 

Berdasarkan tingkat perlakuan panas, penyangraian kopi dapat dikategorikan 

menjadi light roast, medium roast dan dark roast (Franca et al., 2009). Perbedaan 

tingkat penyangraian kopi akan menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisik 

maupun kimia, seperti terbentuknya senyawa volatil pembentuk flavor, 

karamelisasi karbohidrat, dan denaturasi protein yang dapat menciptakan citarasa 

khas pada kopi (Ciptadi dan Nasution, 1985). Menurut Hernandez et al. (2008) 

perbedaan tingkat sangrai mempengaruhi pemecahan dan kerusakan senyawa-

senyawa yang terdapat dalam biji kopi sehingga berpengaruh terhadap perubahan 

komposisi kimia dan sifat organoletik seduhan kopi. 

 Selain kopi celup, produk kopi herbal juga merupakan salah satu diversifikasi 

produk olahan kopi lainnya yang ada di pasaran. Pembuatan kopi yang dicampur 

dengan herbal bertujuan untuk memperoleh aroma dan cita rasa baru serta 

memperoleh efek kesehatan. Salah satu jenis rempah yang memiliki efek kesehatan 

adalah kayu manis (Cinnamons burmanii blume). Kulit kayu manis banyak 

digunakan dalam pengolahan makanan dan minuman atau sebagai bumbu masakan 

tradisional. Menurut penelitian Lee (2002) kulit kayu manis mengandung senyawa 
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sinamaldehid dan sinamil alkohol yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan. 

Kopi kayu manis celup merupakan produk inovasi yang belum ada di pasaran. Kopi 

kayu manis celup dapat menjadi alternatif produk berbahan dasar kopi dengan 

penambahan rempah yang masih mempertahankan kualitas rasa dan aroma khas 

kopi yang mengandung kayu manis. Kopi kayu manis celup memiliki rasa dan 

aroma perpaduan antara bubuk kopi dan bubuk kayu manis yang memiliki efek 

fungsional bagi tubuh karena mengandung senyawa antioksidan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Pengolahan biji kopi menjadi kopi bubuk memiliki kelemahan yaitu 

dihasilkannya ampas ketika penyeduhan. Upaya untuk memperbaiki produk kopi 

bubuk dapat dilakukan dengan pembuatan kopi celup yang memiliki aroma dan rasa 

kopi yang kuat tanpa meninggalkan ampas. Penyangraian biji kopi dapat 

menentukan sifat organoleptik, fisik dan kimia pada kopi. Perbedaan tingkat 

penyangraian kopi dapat menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisik dan kimia, 

yaitu terbentuknya senyawa volatil pembentuk flavor, karamelisasi karbohidrat, 

dan denaturasi protein yang dapat menciptakan citarasa khas seduhan kopi. 

Diversifikasi olahan kopi celup agar memiliki nilai guna yang tinggi dapat 

dilakukan dengan penambahan rempah. Kayu manis yang memiliki kandungan 

sinamaldehid sebagai antioksidan mampu menghasilkan aroma dan cita rasa khas 

serta efek kesehatan. Perbedaan tingkat penyangraian kopi dan konsentrasi kayu 

manis pada pembuatan kopi kayu manis celup akan mempengaruhi sifat 

organoleptik, fisik dan kimia yang dihasilkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian terhadap sifat-sifat kopi kayu manis celup yang dibuat dari perbedaan 

tingkat penyangraian kopi dan konsentrasi bubuk kayu manis. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

a.  mengetahui sifat-sifat kopi kayu manis celup dengan perbedaan tingkat 

penyangraian kopi dan konsentrasi bubuk kayu manis; dan 
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b. mengetahui perlakuan yang menghasilkan kopi kayu manis celup dengan sifat 

fisik, kimia, dan organoleptik yang baik. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 

a. diversifikasi olahan kopi agar memiliki nilai guna yang tinggi dengan 

penambahan rempah; dan 

b. mengurangi ampas pada seduhan kopi bubuk.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Kopi 

Kopi merupakan jenis tanaman perkebunan yang bernilai ekonomis cukup 

tinggi. Buah kopi berbentuk bulat menyerupai kelereng yang berdiameter sekitar 1 

cm dan merupakan bagian utama pohon kopi karena bagian inilah yang 

dimanfaatkan sebagai bahan minuman. Kulit kopi muda berwarna hijau kemudian 

menjadi kuning dan ketika masak berwarna merah. Biji kopi merupakan bagian 

dalam dari buah kopi yang berwarna coklat kehijauan. Lapisan luar biji kopi berupa 

kulit ari yang sangat tipis dan bagian dalam berupa endosperma yang membentuk 

belahan tepat di bagian tengah buah (Rahmat, 2014).  

Standar menjadi salah satu aspek penting dari suatu produk dan menjadi 

persyaratan minimal yang harus terpenuhi terutama untuk produk pangan. Syarat 

mutu umum biji kopi olah kering diatur menurut SNI 01-2907-2008 memiliki kadar 

air maksimal 12,5%. Kadar air berperan penting pada proses penyimpanan biji kopi. 

Semakin tinggi kadar air maka daya simpan biji kopi berkurang dan mudah 

ditumbuhi jamur. Syarat mutu biji kopi dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Syarat mutu biji kopi SNI 01-2907-2008 

No. Kriteria Satuan Persyaratan 

1 Serangga hidup  Tidak ada 

2 Biji berbau/ berbau kapang  Tidak ada 

3 Kadar air % w/w Maks 12,5 4 

4 Kadar kotoran % w/w Maks 0,5 

Sumber: BSN (2008) 

Secara umum ada dua jenis kopi yang dibudidayakan di Indonesia yaitu kopi 

arabika dan kopi robusta. Kopi robusta atau kopi canephora memiliki biji yang agak 

bulat serta lengkungan biji lebih tebal dibandingkan kopi arabika (Pangabean, 

2012). Menurut Prastowo (2010) kopi robusta rentan terhadap penyakit karat daun 

yang disebabkan oleh jamur HV (Hemiliea Vastatrix). Karakteristik kopi robusta 

yaitu memiliki tinggi pohon mencapai 5 meter dengan ruas cabang pendek, batang 

berkayu, keras putih keabuabuan. Kopi robusta hasil penyeduhan memiliki aroma 

yang khas dan rasa menyerupai coklat. Kopi bubuk robusta memiliki tekstur lebih 
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kasar dibandingkan dengan kopi arabika. Kadar kafein biji mentah kopi robusta 

lebih tinggi dari kopi arabika sekitar 2,2 % (Spillane dan James, 1990).  

Kopi Robusta memiliki citarasa yang lebih rendah dibandingkan dengan kopi 

arabika, namun kopi robusta memiliki kelebihan dalam hal kekentalan dan warna 

yang kuat (Siswoputranto, 1992). Sebagian besar produksi kopi robusta di seluruh 

dunia dihasilkan secara kering dan untuk menghasilkan rasa kopi yang lugas tidak 

boleh mengandung rasa asam hasil fermentasi. Komposisi kimia biji kopi berbeda-

beda bergantung pada jenis kopi. Salah satu komponen kimia yang diketahui 

terdapat pada biji kopi adalah kafein (Belitz et al., 2009). Komponen kimia dalam 

biji kopi robusta selengkapnya pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Komposisi kimia pada biji kopi arabika dan robusta 

Komponen Arabika Robusta 

Mineral 3,0-4,2 4,0-4,5 

Kaffein 0,9-1,2 1,6-2,4 

Trigonelline 1,0-1,2 0,6-0,75 

Lemak 12,0-18,0 9,0-13,0 

Total Chlorogenic Acid 5,5-8,0 7,0-10,0 

Asam Alifatis 1,5-2,0 1,2-1,5 

Oligosakarida 6,0-8,0 5,0-7,0 

Total Polisakarida 50,0-55,0 37,0-47,0 

Asam Amino 2,0 - 

Protein 11,0-13,0 - 

Sumber: Clarke dan Macrae (1987) 

2.2  Kopi Bubuk 

Kopi bubuk merupakan biji kopi hasil penyangraian yang dihancurkan dan 

dikemas. Kopi bubuk hasil pengolahan biji kopi dalam bentuk butiran-butiran halus 

mudah diseduh dengan air panas dan dikonsumsi (Najiyanti dan Danarti, 1997). 

Rasa dari kopi bubuk dipengaruhi beberapa faktor antara lain bahan baku atau jenis 

kopi yang digunakan, tingkat kemasakan biji kopi pada saat panen, cara 

pengolahan, serta lama penyimpanan. Selain itu rasa dari kopi juga dipengaruhi dari 

cara penyangraian (roasting), cara penyangraian secara tertutup menghasilkan rasa 

kopi yang semakin kuat dikarenakan komponen volatil yang ada pada biji kopi tidak 

banyak yang menguap, sedangkan penyangraian dengan cara terbuka menghasilkan 

citarasa dan aroma dari kopi yang semakin berkurang karena komponen dalam biji 
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kopi mengalami penguapan (Prasetyo, 2009). Syarat mutu kopi bubuk sesuai 

Standar Nasional Indonesia dapat dilihat pada Tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Syarat mutu kopi bubuk menurut SNI 01-3542-2004 

Kriteria Satuan Syarat 

Keadaan (bau, rasa, dan warna) - Normal 

Kadar air % w/w Maks 7 

Kadar abu % w/w Maks 5 

Kealkalian abu M 1 NaOH/100gr Maks 60 

Kadar kafein % w/w Maks 2,0 

Cemaran logam (Pb, Cu, Zn, Sn, 

Hg) Mg/kg Maks 2, 30, 40, 40, 0,03 

Cemaran arsen Mg/kg Maks 1,0 

Cemaran mikroba Koloni/gram Maks 106 

Angka lempeng total Koloni/gram M aksimal 106 

Kapang Koloni/gram Maks 104 

       Sumber: BSN (2004)   

Kopi bubuk adalah biji kopi yang disangrai kemudian digiling dengan atau 

tanpa penambahan bahan lain dalam kadar tertentu yang tidak membahayakan 

kesehatan. Biji kopi yang sudah diolah menjadi kopi bubuk bisa dikonsumsi dengan 

cara diseduh menggunakan air mendidih. Proses pengolahan kopi bubuk terdiri dari 

beberapa tahapan proses meliputi penyangraian, pendinginan biji sangrai, 

penggilingan biji kopi sangrai, dan pengayakan. 

a. Penyangraian 

Penyangraian merupakan proses yang diawali dengan penguapan air yang 

ada di dalam biji kopi dengan reaksi pirolisis. Pirolisis pada dasarnya adalah reaksi 

dekomposisi senyawa hidrokarbon antara lain karbohidrat, hemiselulosa dan 

selulosa yang terdapat di dalam biji kopi akibat pemanasan. Reaksi ini umumnya 

terjadi setelah suhu sangrai diatas 180oC. Secara kimiawi, proses ini ditandai 

dengan produksi gas CO2 dalam jumlah banyak dari ruang sangrai. Sedang secara 

fisik, pirolisis ditandai dengan perubahan biji kopi yang semula hijau berubah 

menjadi kecoklatan (Mulato, 2012). 

Penyangraian merupakan tahapan pembentukan citarasa khas kopi dari dalam 

biji kopi dengan perlakuan panas. Biji kopi secara alami mengandung cukup banyak 

senyawa organik calon pembentuk citarasa khas kopi. Waktu sangrai ditentukan 
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atas dasar warna biji kopi sangrai atau derajat sangrai. Semakin lama waktu 

penyangrain, warna biji kopi sangrai mendekati coklat tua kehitaman (Mulato, 

2002). 

b. Pendinginan Biji Sangrai 

Biji kopi proses penyangraian perlu didinginkan menggunakan bak 

pendingin. Pendinginan yang kurang cepat menyebabkan penyangraian biji kopi 

berlanjut dan kopi menjadi gosong. Pendinginan dilakukan dengan mengaduk biji 

kopi secara manual agar pendinginan berjalan dengan cepat dan merata. 

Pengadukan secara manual juga akan menyebabkan terlepasnya kulit ari dari biji 

kopi yang telah disangrai. Pendinginan biji kopi yang telah disangrai dilakukan 

untuk mencengah agar tidak terjadi pemanasan lanjutan yang dapat mengubah 

warna, rasa dan tingkat kematangan biji yang diinginkan (Panggabean, 2010). 

c. Penggilingan Biji Kopi Sangrai 

Penggilingan bertujuan untuk membuka permukaan kopi sangrai. Permukaan 

yang semakin luas akan meningkatkan jumlah koloid yang larut dalam air ketika 

penyeduhan. Penggilingan yang lebih halus tidak hanya meningkatkan efisiensi 

hasil ekstrak tetapi juga merubah sifat soluble dan koloidal yang mengakibatkan 

rasa berubah sesuai dengan hasil gilingan (Yi, 2012). Biji kopi sangrai yang sudah 

dingin kemudian dilakukan penghalusan dengan mesin penghalus untuk 

mengecilkan ukuran sampai terbentuk butiran kopi bubuk dengan ukuran tertentu. 

Penggilingan merupakan proses pemecahan biji kopi yang telah mengalami proses 

penyangraian untuk mendapatkan kopi bubuk yang berukuran maksimum 75 mesh. 

Ukuran partikel bubuk kopi akan berpengaruh terhadap rasa dan aroma kopi yang 

dihasilkan. Semakin kecil ukuran butiran yang didapatkan semakin baik rasa dan 

aromanya, karena hampir sebagian besar kandungan – kandungan yang terdapat 

dalam kopi larut kedalam air dengan mudah ketika diseduh (Panggabean, 2010). 

d. Pengayakan 

Pengayakan pada kopi hasil penggilingan bertujuan untuk menyaring kopi 

bubuk yang telah digiling oleh mesin sehingga memperoleh kopi bubuk yang halus 

dan memiliki ukuran seragam. Ukuran partikel bubuk kopi dikelompokkan menjadi 
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tiga macam yaitu kasar (regular grind), sedang (drip grind), dan halus (fine grind) 

(Ciptadi dan Nasution, 1985). Ukuran partikel kopi bubuk berpengaruh terhadap 

proses ekstraksi dalam penyeduhan kopi. Ukuran partikel yang lebih kecil 

memungkinkan kontak partikel kopi dan air lebih baik. 

2.3 Kopi Celup 

Kopi celup merupakan inovasi olahan kopi yang masih jarang di pasaran. 

Kopi celup adalah kopi bubuk hasil dari biji kopi yang disangrai kemudian digiling, 

dengan atau tanpa penambahan bahan lain dalam kadar tertentu yang tidak 

membahayakan kesehatan, dan dikemas dalam kantong khusus untuk dicelup 

(BSN, 1996). Kopi celup memiliki karakteristik yang menyerupai teh celup. Dalam 

pengolahan kopi celup, biji kopi yang sudah dihancurkan menjadi kopi bubuk 

kemudian dimasukkan ke dalam kemasan yang berbentuk seperti filter (saringan). 

Syarat mutu kopi celup menurut SNI 01-4282-1996 dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
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Tabel 2.4 Syarat mutu kopi celup menurut SNI 01-4282-1996 

No  Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Kantong - Baik dan aman 

1.2 Tali dan perekat kantong - Tidak mengandung Cu, Fe, Pb 

1.3 Seduhan selama 5 menit 

Bau 

Rasa 

Warna 

 

- 

- 

- 

Normal 

Normal 

Normal 

Normal 

2 Sari kopi % b/b 20-36 

3 Air % b/b Maks. 7 

4 Abu % b/b Maks. 5 

5 Kealkalian abu  57-64 

6 Bahan-bahan lain - Tidak boleh ada 

7 Cemaran logam   

7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2,0 

7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 30,0 

7.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 

7.4 Timah (Sn) mg/kg Maks. 0,03 

7.5 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 1,0 

7.6 Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 

8 Cemaran Mikroba   

8.1 Angka lempeng total koloni/g Maks. 10 

8.2 Kapang  koloni/g Maks. 10 

Sumber: BSN (1996) 

 

2.4 Penyangraian Kopi 

Penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji kopi. 

Apabila biji kopi memiliki keseragaman dalam ukuran, tekstur, kadar air dan 

struktur kimia, maka penyangraian akan relatif lebih mudah untuk dikendalikan 

(Edvan et al., 2016). Selama penyangraian kopi, terdapat tiga tahapan reaksi fisik 

dan kimia yaitu penguapan air, penguapan senyawa volatil, dan proses pirolisis. 

Secara fisik, pirolisis ditandai dengan adanya perubahan warna biji dari kehijauan 

menjadi kecoklatan. Perbedaan tingkat sangrai akan menghasilkan citarasa yang 

berbeda pula. Rasa dan aroma kopi sangrai sangat ditentukan oleh suhu dan lama 

penyangraian yang berpengaruh terhadap perubahan warna, kadar air, ukuran biji 

dan bentuk biji (Sutarsi et al., 2016). Perubahan warna biji kopi selama 

penyangraian pada suhu yang tinggi menyebabkan perubahan fisik dan kimia pada 
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biji kopi. Salah satu perubahan fisik yang terjadi pada penyangraian biji kopi adalah 

warna. Warna merupakan salah satu parameter penting dalam penentuan kualitas 

suatu produk. Warna biji kopi sangrai dapat memberikan indikasi yang baik 

terhadap rasa dan aroma (Sutarsi et al., 2016). 

Komposisi kimia kopi sangrai bervariasi tergantung tingkat penyangraian. 

Berdasarkan tingkat perlakuan panas, penyangraian kopi dapat dikategorikan 

menjadi light roast, medium roast dan dark roast (Franca et al., 2009).  Saat proses 

penyangraian, biji kopi akan menyerap panas kemudian mulai menguapkan 

kandungan air yang terdapat dalam biji kopi. Pada tahap ini biji kopi mulai 

mengembang dan kulit ari yang masih tertinggal pada biji kopi mulai mengelupas. 

Ketika biji kopi mulai berwarna kecoklatan, terjadi penguapan gas karbondioksida 

dan air sehingga ketika mencapai puncaknya biji akan mulai terbuka dan biji kopi 

pecah. Tahapan ini disebut dengan first crack yang terjadi pada tingkat 

penyangraian light. Pada penyangraian light menghasilkan biji kopi berwarna 

cokelat muda yang cenderung tidak seragam dengan flavor yang belum terbentuk 

sempurna, berasa asam dan grassy (Hoffman, 2014).  

Penyangraian medium menghasilkan kopi dengan warna semakin kecokelatan 

dan permukaan biji kering karena minyak yang terdapat dalam biji kopi belum 

keluar. Rasa yang dihasilkan mulai seimbang dengan aroma asam. Kopi dengan 

tingkat penyangraian medium memiliki kadar kafein yang rendah dibandingkan 

dengan tingkat penyangraian light (Hoffman, 2014).  

Pada penyangraian dark biji kopi mulai pecah kembali yang disebut dengan 

second crack. Ketika biji kopi mencapai fase ini, minyak yang terdapat dalam biji 

kopi akan keluar ke permukaan. Penyangraian dark menghasilkan kopi dengan 

profil sensoris keasaman rendah serta warna biji kopi yang mendekati hitam 

(Lyman et al., 2003). Hal ini dikarenakan senyawa senyawa hidrokarbon terpirolisis 

menjadi unsur karbon dan senyawa gula mengalami karamelisasi sehingga 

menghasilkan warna biji kopi yang mendekati hitam (Mulato, 2002). Standar 

derajat sangrai merupakan salah satu acuan penentu jenis tingkatan sangrai pada 

kopi. Standar derajat sangrai kopi dapat dilihat pada Tabel 2.5. 
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Tabel 2.5 Standar derajat sangrai 

No. Citra Jenis Sangrai Tingkatan Sangrai 

1. 

 
Drying Phase Unroasted 

2. 

 
Cinnamon Roast 

Light Roast 
3. 

 
Light Roast 

4. 

 
American Roast 

Medium Roast 
5. 

 
City Roast 

6. 

 
Full City Roast 

Dark Roast 

7. 

 
Vienna Roast 

8. 

 
French Roast 

9. 

 
Italian Roast 

Sumber: Homeroasters Association (2012) 

Pembagian secara umum akan tingkatan penyangraian serta karakteristik 

visual dan rasa yang sering dipakai oleh para roaster baik di luar maupun dalam 

negeri adalah sebagai berikut: 

a. Cinnamon Roast 

Tingkatan ini masuk dalam kategori light roast, dapat dilihat dari biji kopi 

yang masih berwarna cokelat muda seperti warna kayu manis dan tidak 

berminyak di permukaan, jika diseduh memiliki tingkat acidity yang tinggi, 

penyangraian berhenti tepat sebelum pemecahan biji pertama (first crack). 

First crack merupakan bunyi pemecahan biji pertama pada saat penyangraian. 

b. American Roast 

Derajat sangrai ini termasuk ke dalam medium roast dan cukup digemari di 

Amerika. Tingkat acidity-nya tidak terlalu tinggi dengan body medium. 
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Warnanya coklat sedikit lebih gelap dari New England Roast, disangrai 

hingga akhir waktu pemecahan biji pertama. 

c. City Roast 

Tingkatan ini termasuk medium roast, berwarna coklat agak gelap, memiliki 

body lebih tebal serta rasa, aroma, dan acidity yang lebih seimbang dibanding 

tipe light roast. 

d. Full City Roast 

Derajat ini termasuk ke dalam medium-dark roast; warnanya coklat tua 

dengan permukaan yang sudah mulai berminyak, penyangraian berhenti 

ketika memasuki tahap awal pemecahan biji kedua (second crack). 

e. Vienna Roast 

Tingkatan ini juga masuk kategori medium-dark roast; meski ada juga yang 

mengategorikannya sebagai dark roast. Warnanya lebih gelap dari Full City 

Roast dan memiliki body yang tebal dengan acidity rendah. Proses 

penyangraian dilakukan hingga pertengahan pemecahan biji kedua. 

f. French Roast 

Tingkatan ini masuk ke dalam kategori dark roast, warnanya kehitaman 

dengan permukaan yang berminyak dan sedikit hangus, jika diseduh rasanya 

seringkali pahit. Kopi sangrai ini memiliki kadar kafein yang rendah. 

g. Italian dan Spanish Roast 

Keduanya menunjukkan karakteristik permukaan yang gosong, berwarna 

hitam dan sangat berminyak. Acidity hilang dan menghasilkan rasa arang jika 

diseduh. 

 

2.5  Kayu Manis 

Kayu manis merupakan produk rempah-rempah yang paling banyak dijumpai 

di Indonesia. Ada empat jenis kayu manis dalam dunia perdagangan ekspor maupun 

lokal, yaitu: Cinnamomum burmanii, Cinnamomum zeylanicum, cinnamomum 

cassia, cinnamomum cillialawan. Cinnamomum burmanii ini berasal dari Indonesia 

(Rismunandar dan Paimin, 2001).  
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Komposisi kayu manis terdiri dari abu 2,4%, protein 3,5%, lemak 4%, serat 

33%, karbohidrat 52%, sedangkan komposisi mineralnya terdiri atas zat besi 7,0 

mg/g, zinc 2,6 mg/g, kalsium 83,8 mg/g, chromium 0,4 mg/g, mangan 20,1 mg/g, 

magnesium 85,5 mg/g, natrium 0,0 mg/g, kalium 134,7 mg/g, dan fosfor 42,2 mg/g. 

Kandungan polifenol kayu manis adalah rutin, quercetin, kaemferol, isoharmnetin, 

dancatechin. Selain itu kayu manis memiliki komponen bioaktif berupa 

cinamaldehide, cinnamic acid, cinnamate, dan essensial oil (Baker et al., 2008). 

Kulit kayu manis (C. burmanii) mengandung sinamaldehid, eugenol, dan 

senyawa lain seperti flavanoid, tanin, triter-penoid, dan saponin, dan diantara 

senyawa tersebut ada yang berfungsi sebagai antioksidan yang baik bagi kesehatan. 

Menurut Lee (2002) minyak atsiri kayu manis mengandung senyawa sinamaldehid, 

sinamil alkohol, dan beberapa senyawa lain yang memiliki aktifitas antioksidan. 

Kandungan senyawa volatil pada kayu manis dapat dilihat pada Tabel 2.6. 

Tabel 2.6 Kandungan senyawa volatil kayu manis  

Nama Kandungan % 

Kulit kayu manis Cinnamaldehid 

Cinnamyl alcohol 

Copaene 

Cinnamyl acetate 

Coumarin 

90,90 

1,79 

2,22 

0,95 

3,27 

Sumber: Politeo et al., (2006) 

Minyak atsiri dari kayu manis mempunyai daya bunuh terhadap 

mikroorganisme (antiseptis), membangkitkan selera atau menguatkan lambung 

(stomakik) juga memiliki efek untuk mengeluarkan angin (karminatif). Dalam 

pengolahan bahan makanan dan minuman minyak kayu manis digunakan sebagai 

pewangi atau peningkat cita rasa, untuk minuman keras, minuman ringan, agar–

agar, kue, pembuatan es krim, permen, permen karet, kembang gula, bumbu gulai 

dan sup (Rismunandar dan Paimin, 2001). Kayu manis juga sudah banyak 

digunakan dalam dunia obat-obatan. Kulit batang kayu manis digunakan sebagai 

obat antidiare, kejang perut, dan untuk mengurangi sekresi pada usus (Syukur dan 

Hernani, 2001). Efek farmakologis yang dimiliki kayu manis diantara sebagai 

peluruh kentut (carminative), peluruh keringat (diaphoretic), antirematik, 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


14 
 

 

penambah nafsu makan (stomachica) dan penghilang rasa sakit (analgesic) 

(Hariana, 2007).  

 

2.6 Polifenol 

Senyawa fenol dapat didefinisikan secara kimiawi oleh adanya satu cincin 

aromatik yang membawa satu (fenol) atau lebih (polifenol) substitusi hydroksil, 

termasuk derifat fungsionalnya. Polifenol adalah kelompok zat kimia yang 

ditemukan pada tumbuhan. Zat ini memiliki tanda khas yakni memiliki banyak 

gugus fenol dalam molekulnya. Polifenol memiliki spektrum luas dengan sifat 

kelarutan pada suatu pelarut yang berbeda-beda. Hal ini disebabkan oleh gugus 

hidroksil pada senyawa tersebut yang dimiliki berbeda jumlah dan posisinya. 

Turunan polifenol sebagai antioksidan dapat menstabilkan radikal bebas dengan 

melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radikal bebas, dan menghambat 

terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikal bebas.  

Polifenol merupakan komponen yang bertanggung jawab terhadap aktivitas 

antioksidan dalam buah dan sayuran (Hattenschwiler dan Vitousek, 2000). 

Karakteristik antioksidan yang berasal dari bahan pangan dilihat dari kandungan 

polifenol. Polifenol merupakan salah satu kelompok yang paling banyak dalam 

tanaman pangan, dengan lebih dari 8000 struktur fenolik dikenal saat ini (Harborne, 

1993).  

Polifenol adalah kelompok zat kimia yang ditemukan pada tumbuhan. Zat ini 

memiliki tanda khas yakni memiliki banyak gugus fenol dalam molekulnya. 

Polifenol memiliki spektrum luas dengan sifat kelarutan pada suatu pelarut yang 

berbeda-beda. Hal ini disebabkan oleh gugus hidroksil pada senyawa tersebut yang 

dimiliki berbeda jumlah dan posisinya. Turunan polifenol sebagai antioksidan dapat 

menstabilkan radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki 

radikal bebas, dan menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikal 

bebas (Hattenschwiler dan Vitousek, 2000). Struktur kimia polifenol dapat dilihat 

pada Gambar 2.1. 
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Gambar 2.1 Struktur polifenol (Harbone, 1987) 

Pada kopi terdapat senyawa polifenol yang utama yaitu asam klorogenat dan 

asam kafeat. Menurut Mulato (2012), asam klorogenat dalam bentuk aslinya tidak 

berperan dalam pembentukan rasa asam pada seduhan kopi, namun sekitar 70% 

asam klorogenat ketika proses penyangraian akan terurai dan menghasilkan 

senyawa-senyawa alifatik sederhana seperti asam asetat, asam sitrat, asam piruvat 

dan asam malat. Asam-asam tersebut yang dapat mempengaruhi rasa pahit pada 

seduhan kopi. 

2.7  Antioksidan 

Antioksidan adalah suatu senyawa yang dapat menghambat terjadinya 

kerusakan akibat reaksi oksidasi kerena keberadaan radikal bebas di dalam tubuh. 

Antioksidan bekerja menghambat reaksi oksidasi ini melalui dua jalur, yaitu: 

melalui penangkapan radikal bebas (antioksidan primer) dan tanpa melalui 

penangkapan radikal bebas (antioksidan sekunder) (Pokorny et al., 2001). 

Antioksidan dibagi menjadi dua yaitu antioksidan yang larut air seperti polifenol, 

natrium metabisulfit, asam sitrat, dan vitamin C, sedangkan antioksidan yang larut 

dalam lemak seperti BHT dan BHA (Angela, 2012). Pengujian aktivitas antioksidan 

pada umumnya menggunakan metode DPPH, yaitu dengan mereaksikan senyawa 

1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl (DPPH) dengan antioksidan. Adanya aktivitas 

penangkapan radikal bebas ditandai dengan perubahan warna DPPH dari ungu 

menjadi warna kuning (Amic et al., 2003). Reaksi DPPH dan Antioksidan dapat 

dilihat pada Gambar 2.2. 
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Gambar 2.2 Reaksi DPPH dan Antioksidan (Yamaguchi et al., 1998) 

 Fungsi utama antioksidan digunakan sebagai upaya untuk memperkecil 

terjadinya oksidasi dari lemak dan minyak, memperkecil terjadinya proses 

kerusakan dalam makanan, memperpanjang masa pemakaian dalam industri 

makanan, meningkatkan stabilitas lemak yang terkandung dalam makanan serta 

mencegah hilangnya kualitas sensori dan nutrisi (Tahir et al., 2003). Senyawa 

antioksidan merupakan senyawa yang resisten terhadap panas. Menurut Purnomo 

et al. (2014) terdapat penurunan sifat antioksidan yang signifikan setelah drying 

disebabkan penggunaan suhu tinggi saat pengeringan. 

Beberapa contoh senyawa antioksidan yang terdapat dalam kopi adalah 

polifenol, flavonoid, proantosianidin, kumarin, asam klorogenat dan tokoferol. 

Polifenol merupakan senyawa kimia yang bekerja sebagai antioksidan kuat di 

dalam kopi (Almada, 2009). Antioksidan dalam kopi mewakili 30% dari komponen 

solid dan 5-7% adalah polifenol yang bertindak dalam memerangi penuaan kulit 

(Coughlin, 2006). Polifenol berperan sebagai antioksidan dengan melawan 

molekul-molekul radikal bebas penyebab penyakit. Studi aktivitas antioksidan total 

dari kandungan polifenol dalam berbagai minuman, menunjukkan kopi merupakan 

kontributor utama antioksidan daripada minuman lain, seperti cola, cocoa, beer, teh 

hijau, teh hitam, atau teh herbal, jus buah dan es lemon tea (Lelyana, 2008).

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


 
 

 
 

BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil 

Pertanian (RPHP) dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian (KPHP), 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. Penelitian dimulai bulan 

Desember 2017 – Maret 2018. 

 

3.2  Bahan dan Alat Penelitian 

Pada penelitian ini, bahan yang digunakan adalah kopi robusta hasil 

pengolahan dengan cara kering yang diperoleh dari koperasi petani kopi Sidomulyo 

- Jember dan bubuk kayu manis komersial yang diperoleh dari pasar tradisional 

dengan masa expired 27 Januari 2019. Bahan lain yang digunakan adalah kantong 

celup, etanol pa, folin ciocalteu, DPPH, Na2CO3, dan aquades. 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain ayakan, oven 

(Labtech LDO-080N, Korea), color reader (CR-10 Minolta), neraca analitik 

(Ohaus, USA), eksikator, spektrofotometer (Thermo Scientific Genesys 10S UV-

VIS, China), vortex (IKA Genius 3), mesin sangrai kopi (US–4125 A-C Kapasitas 

100 gram), dan peralatan gelas. 

 

3.3  Rancangan dan Pelaksanaan Penelitian 

3.3.1 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua 

faktor. Faktor pertama adalah tingkat penyangraian (light roast, medium roast, dan 

dark roast) dan faktor kedua adalah konsentrasi bubuk kayu manis (2%, 4%, dan 

6%). Setiap perlakuan diulang 3 kali. 

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian 

Biji kopi robusta sebanyak 100 gram disangrai pada beberapa tingkatan yaitu 

light selama ±7 menit, medium selama ±10 menit, dan dark selama ±16 menit 

masing-masing pada suhu 150oC. Pada penyangraian, dilakukan pemanasan mesin 

terlebih dahulu hingga mencapai suhu yang diinginkan. Selanjutnya, biji kopi 

dimasukkan ke dalam mesin sangrai. Kopi sangrai light, medium dan dark  disesuai-
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kan dengan standart warna yang digunakan berdasarkan parameter L (Lightness), 

berturut-turut yaitu Light: 43,3±2; Medium: 38,4±2; dan Dark: 34,9±2 (Nena, 

2017). Biji kopi sangrai didinginkan pada suhu ruang kemudian dikecilkan 

ukurannya dan diayak 60 mesh sehingga didapatkan kopi bubuk. Bahan kedua yaitu 

bubuk kayu manis yang sudah dibeli dari pasar diayak 60 mesh. Selanjutnya kopi 

bubuk dicampur dengan bubuk kayu manis konsentrasi (2%, 4%, 6%) b/b. 

Campuran kopi bubuk dan bubuk kayu manis sebanyak 4 gram dimasukkan ke 

dalam kantong celup untuk dikemas. Diagram alir pembuatan kopi kayu manis 

celup dapat dilihat pada Gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan kopi kayu manis celup 

3.4 Variabel Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini antara lain: 

Biji kopi 

Penyangraian (light, medium, dark) 

Pendinginan suhu ruang 

Penggilingan 

Pengayakan 60 mesh 

Bubuk kayu 

manis dari pasar 

Pengayakan 60 mesh 

Pencampuran  

Konsentrasi kayu manis (2%,4%,6%) 

Pengemasan dalam kantong celup 4 gram 

Kopi kayu manis celup 

Kopi bubuk 

Bubuk kayu manis 

ukuran 60 mesh 

Kotoran 

Kotoran 
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1. Warna Seduhan (colour reader) 

2. Kadar Sari sesuai SNI Kopi Celup 01-4282-1996 

3. Total Polifenol dengan Metode Follin ciocalteau (Othman et al., 

2005) 

4. Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH (Zakaria et al., 2008) 

5. Uji Organoleptik 

6. Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984) 

 

3.5 Prosedur Analisis 

Seduhan kopi kayu manis celup dibuat dengan cara sebagai berikut: 4 gram 

kopi kayu manis celup dalam kantong celup diseduh dengan air mendidih suhu 

100oC sebanyak 200 ml selama 15 menit, pencelupan kantong kopi kayu manis 

celup dilakukan 2 kali dan pengadukan 3 kali menggunakan sendok agar seduhan 

menjadi homogen. Pengujian tambahan dilakukan pada kopi dan bubuk kayu manis 

dengan prosedur yang sama untuk total polifenol dan aktivitas antioksidan. 

3.5.1 Kecerahan Warna Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

Penentuan kecerahan dilakukan menggunakan colour reader (CR-10 

Minolta). Colour reader distandartkan dengan cara mengukur nilai dL papan 

keramik standar yang telah diketahui nilai L-nya. Sampel seduhan kopi kayu manis 

celup kemudian dimasukkan dalam plastik bening dan diukur nilai dL. Pengukuran 

nilai dL dilakukan pada 5 titik yang berbeda. Nilai dL yang muncul pada layar 

colour reader dicatat dan dilakukan pengolahan data menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

L (lightness) = Standart L pada keramik + dL pada sampel 

Keterangan: 

L (lightness) = Kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang 

menunjukkan semakin besar nilainya maka kecerahan warna semakin tinggi. 

3.5.2 Kadar Sari 

Sebanyak 2 gram bubuk kopi kayu manis celup dalam kantong celup 

ditimbang dan dimasukkan dalam beaker glass, kemudian ditambahkan 20 ml air 
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mendidih. Seduhan kopi dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan ditera hingga 

tanda batas. Larutan dipipet 10 ml ke dalam beaker glass yang telah diketahui 

beratnya (W2). Sampel dipanaskan di atas hot plate sampai mengering, dan 

pemanasan dilanjutkan dalam oven suhu 105ºC selama 24 jam. Setelah pemanasan 

selesai sampel didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga beratnya konstan 

dengan selisih berat 0,0002 g (W2). 

Perhitungan: 

% sari kopi = 
W1 x 100

W2 x 10
 𝑋 100% 

Keterangan 

W1 = berat ekstrak (g) 

W2 = berat contoh(g) 

 

3.5.3 Total Polifenol (Othman et al., 2005) 

Pengujian total fenol dilakukan dengan pengambilan sampel seduhan kopi 

kayu manis celup sebanyak 0,5 ml dimasukkan dalam tabung reaksi dan 

ditambahkan akuades hingga volume 5 ml. Selanjutnya larutan ditambahkan Follin 

Ciocalteu 0,5 ml lalu divortex dan didiamkan selama 5 menit. Sebanyak 1 ml 

Na2CO3 7% ditambahkan ke dalam larutan sampel lalu divortex dan didiamkan 

selama 60 menit dalam tempat gelap. Nilai absorbansi larutan diukur dengan 

spektrofotometer pada panjang gelombang 765 nm. Penentuan total polifenol 

blanko dapat dilakukan dengan tahapan yang sama namun tanpa penambahan 

sampel. Kandungan total polifenol dihitung menggunakan kurva standar yang 

dibuat dari asam galat pada beberapa konsentrasi. Total polifenol dinyatakan 

sebagai mg GAE/g sampel, GAE = Gallic Acid Equivalent. Perhitungan total 

polifenol sebagai berikut: 

Total polifenol (mg GAE/g) = 
Kadar fenolik x Volume sampel

Gram ekstrak
  

 

3.5.4 Aktivitas Antioksidan (Metode DPPH, Zakaria et al., 2008) 

Pengujian aktvitas antioksidan dilakukan dengan mengambil sampel seduhan 

kopi kayu manis celup sebanyak 0,1 ml ditambahkan etanol sebanyak 0,9 ml, 
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selanjutnya divortex ditambahkan DPPH 2 ml 0.2 mM, kemudian divortex dan 

diinkubasi di tempat gelap selama 30 menit. Larutan diabsorbansi pada panjang 

gelombang 517 nm menggunakan spektofotometer. Blanko dibuat dengan tahapan 

yang sama namun tanpa penambahan sampel. Perhitungan aktivitas antioksidan 

sebagai berikut. 

Aktivitas antioksidan = 
Absorbansi Blanko−Absorbansi Sampel

Absorbansi Blanko
 𝑥 100 

 

3.5.5 Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan uji kesukaan yang meliputi aroma, 

warna, rasa, dan keseluruhan. Pengujian dilakukan dengan memberikan 9 sampel 

kopi kayu manis celup kepada 25 panelis tidak terlatih. Seduhan yang digunakan 

pada uji organoleptik didinginkan terlebih dahulu pada suhu ruang untuk 

mengurangi adanya bias. Sebelumnya, sampel diberi kode dengan 3 digit angka 

secara acak untuk menghindari terjadinya bias. Skor yang digunakan sebagai 

berikut: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak tidak suka 

4 = Sedikit tidak suka 

5 = Netral 

6 = Sedikit suka 

7 = Agak suka 

8 = Suka 

9 = Sangat suka 

 

3.5.6 Uji Efektivitas (De Garmo et al., 1984) 

Uji efektivitas digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik berdasarkan 

metode indeks efektivitas. Prosedur perhitungan uji efektivitas dilakukan dengan 

membuat bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif 0 sampai 

1. Bobot nilai berbeda tergantung dari kepentingan masing-masing parameter yang 
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hasilnya diperoleh dari hasil perlakuan, kemudian mengelompokkan parameter-

parameter yang dianalisis sampai 2 kelompok. Kelompok A terdiri dari parameter 

semakin tinggi reratanya semakin baik dan kelompok B terdiri dari semakin rendah 

reratanya semakin baik. Mencari bobot normal dan nilai efektivitas dengan rumus:  

Bobot normal = 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑝𝑎𝑟𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙
 

Nilai Efektivitas (NE) = 
𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛−𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑒𝑟𝑗𝑒𝑙𝑒𝑘

𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑒𝑟𝑏𝑎𝑖𝑘−𝑛𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑒𝑟𝑗𝑒𝑙𝑒𝑘
 x bobot normal 

Parameter dengan rerata semakin tinggi semakin baik, nilai terendah dan 

sebaliknya untuk rerata semakin rendah semakin baik, maka nilai tertinggi sebagai 

terjelek. Menghitung nilai hasil semua parameter (NH) yaitu sebagai berikut: 

Nilai Hasil (NH) = Nilai efektivitas x Bobot normal parameter 

3.6 Analisis Data 

 Data yang diperoleh dari pengujian fisik dan kimia dianalisis menggunakan 

Analisa sidik ragam ANOVA (α = 0,05), jika perlakuan menunjukkan pengaruh 

nyata dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

menggunakan aplikasi Microsoft Excel 2016. Data yang diperoleh dalam pengujian 

organoleptik diolah secara deskriptif.
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BAB 5. PENUTUP 

5.1  Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

a. Semakin tinggi tingkat penyangraian kopi menyebabkan penurunan 

kandungan total polifenol, aktivitas antioksidan, nilai kecerahan (lightness), 

namun meningkatkan kadar sari seduhan kopi kayu manis celup yang 

dihasilkan; 

b.  Semakin tinggi penambahan konsentrasi kayu manis menyebabkan 

penurunan total polifenol dan aktivitas antioksidan, namun meningkatkan 

nilai kecerahan (lightness) dan kadar sari seduhan kopi kayu manis celup 

yang dihasilkan; 

c. Perlakuan terbaik seduhan kopi kayu manis celup yaitu pada penyangraian 

dark dengan penambahan konsentrasi kayu manis 2% yang menghasilkan 

nilai lightness seduhan 26,13, kadar sari 0,60%, total polifenol 34,46 mg 

GAE/gram, aktivitas antioksidan 70,34%, kesukaan warna 7,08 (agak suka), 

kesukaan aroma 7,04 (agak suka), kesukaan rasa 6,56 (sedikit suka), dan 

kesukaan keseluruhan 7 (agak suka). 

5.2  Saran 

Diharapkan pada penelitian selanjutnya mengenai kopi rempah celup yaitu: 

a. Teknik pencampuran antara kopi dan rempah dapat dilakukan secara 

keseluruhan dalam sampel sehingga campuran kopi dan rempah menjadi 

homogen. 

b. Pengujian kadar sari sesuai dengan penetapan SNI kopi celup yang ada.
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LAMPIRAN 4.1 Warna (Lightness) 

Lampiran 4.1.1 Warna Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

penyangraian Konsentrasi 

kayu manis 

Ulangan Lightness Rata - 

rata 

SD 
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31,61 
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28,77 

28,37 

28,72 

30 

29,51 
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28,87 

26,3 

26,15 
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26,33 

27,2 
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26,56 

29,70 

 

 

30,14 

 

 

32,04 

 

 

28,69 
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29,56 

 

 

26,13 

 

 

26,28 

 

 

26,67 
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0,946 

 

 

0,872 

 

 

0,284 

 

 

0,646 

 

 

0,997 

 

 

0,176 

 

 

0,182 
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LAMPIRAN 4.1.2 Hasil Sidik Ragam ANOVA Warna 

Sumber Keragaman db JK KT F-hit F-

Tabel 

Keterangan 

        0,05   

perlakuan 8 93,163 11,65 25,07 2,51 BN 

Penyangraian 2 82,162 41,08 88,44 3,55 BN 

Konsentrasi Kayu 

Manis 

2 7,108 3,55 7,65 3,55 BN 

Penyangraian X 

Konsentrasi kayu 

manis 

4 3,892 0,97 2,09 2,93 TBN 

Galat 18 8,361 0,46 
   

Total 27 194,69 
    

 

*Apabila nilai F hitung lebih besar daripada F tabel maka Berbeda Nyata dan 

dilanjutkan uji DNMRT 

Sampel Rerata 

Dark 

2% 

Dark 

4% 

Dark 

6% 

Medium 

2% 

Medium 

4% 

Medium 

6% 

Light 

2% 

Light 

4% 

Light 

6% Notasi 

    26,13 26,48 26,67 28,69 29,41 29,56 29,70 30,14 32,04   

Dark 2% 26,13 0,00                 a 

Dark 4% 26,48 0,34 0,00               a 

Dark 6% 26,67 0,54 0,20 0,00             a 

Medium 2% 28,69 2,55 2,21 2,01 0,00           b 

Medium 4% 29,41 3,28 2,93 2,74 0,72 0,00         bc 

Medium 6% 29,56 3,42 3,08 2,88 0,87 0,15 0,00       bc 

Light 2% 29,70 3,57 3,22 3,03 1,01 0,29 0,14 0,00     bc 

Light 4% 30,14 4,01 3,66 3,47 1,45 0,73 0,58 0,44 0,00   c 

Light 6% 32,04 5,90 5,56 5,36 3,35 2,63 2,48 2,34 1,90 0,00 d 

 

Galat 

(18) 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Sy 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 

SSR 

(Tabel) 2,97 3,12 3,21 3,27 3,32 3,36 3,38 3,40 3,42 

LSR 1,17 1,23 1,26 1,29 1,31 1,32 1,33 1,34 1,35 
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LAMPIRAN 4.2 Kadar Sari 

Lampiran 4.2.1 Kadar Sari Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

Penyangraian Konsentrasi 

kayu manis 

Ulangan Kadar Sari 

(%) 

Rata - 

rata 

SD 
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0,022 
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0,012 
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LAMPIRAN 4.2.2 Hasil Sidik Ragam ANOVA Kadar Sari 

 

*Apabila nilai F hitung lebih besar daripada F tabel maka Berbeda Nyata dan 

dilanjutkan uji DNMRT 

Sampel Rerata 

Light 

2% 

Light 

4% 

Light 

6% 

Medium 

2% 

Medium 

4% 

Medium 

6% 

Dark 

2% 

Dark 

4% 

Dark 

6% Notasi 

    0,37 0,43 0,44 0,46 0,48 0,54 0,60 0,65 0,71   

Light 2% 0,37 0,00                 a 

Light 4% 0,43 0,06 0,00               ab 

Light 6% 0,44 0,07 0,01 0,00             ab 

Medium 

2% 0,46 0,09 0,03 0,02 0,00           b 

Medium 

4% 0,48 0,11 0,05 0,04 0,02 0,00         bc 

Medium 

6% 0,54 0,17 0,11 0,10 0,08 0,06 0,00       cd 

Dark 2% 0,60 0,23 0,17 0,16 0,14 0,12 0,06 0,00     de 

Dark 4% 0,65 0,28 0,22 0,21 0,19 0,17 0,11 0,05 0,00   ef 

Dark 6% 0,71 0,33 0,28 0,27 0,25 0,23 0,17 0,11 0,06 0,00 f 

 

Galat (18) 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Sy 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 

SSR 

(Tabel) 2,97 3,12 3,21 3,27 3,32 3,36 3,38 3,40 3,42 

LSR 0,07 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 

 

 

 

Sumber Keragaman 
db JK KT F-hit F-Tabel Keterangan 

       0,05   

perlakuan  8 0,302 0,04 21,47 2,51 BN 

Penyangraian 2 0,268 0,13 76,31 3,55 BN 

Konsentrasi Kayu Manis 2 0,030 0,02 8,56 3,55 BN 

Penyangraian X 

Konsentrasi kayu manis 4 0,004 0,00 0,51 2,93 TBN 

Galat 18 0,032 0,002     

Total 27 0,36      
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LAMPIRAN 4.3 Kurva Standar Asam Galat 

Standar 

GA 

(µg/ml) 

Absorbansi 1 Absorbansi 2 Absorbansi rata-

rata 

Abs - abs 

blanko 

0 0,025 0,028 0,027 0,000 

25 0,183 0,196 0,190 0,163 

50 0,349 0,352 0,351 0,324 

75 0,548 0,553 0,551 0,524 

100 0,672 0,685 0,679 0,652 

125 0,865 0,857 0,861 0,835 

 

  

y = 0,0067x - 0,0009
R² = 0,9982
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LAMPIRAN 4.4 Total Polifenol 

Lampiran 4.4.1 Total Polifenol Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

Penyangraian Konsentrasi 

kayu manis 

Ulangan Total 

Polifenol 

(mg 

GAE/gram) 

Rata - 

rata 

SD 
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3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

55,185 

54,702 

54,766 

52,125 

52,214 

52,201 

50,627 

51,617 

51,338 

45,409 

45,765 

45,270 

41,956 

42,858 

41,626 

40,306 

40,572 

40,864 

34,618 

34,225 

34,542 

32,193 

32,993 

32,955 

30,111 

30,454 

31,038 

54,884 

 

 

52,180 

 

 

51,194 

 

 

45,481 

 

 

42,147 

 

 

40,581 

 

 

34,462 

 

 

32,714 

 

 

30,534 

0,262 

 

 

0,048 

 

 

0,511 

 

 

0,255 

 

 

0,637 

 

 

0,279 

 

 

0,209 

 

 

0,451 

 

 

0,469 
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LAMPIRAN 4.4.2 Hasil Sidik Ragam ANOVA Total Polifenol 

 

*Apabila nilai F hitung lebih besar daripada F tabel maka Berbeda Nyata dan 

dilanjutkan uji DNMRT 

 

Galat (18) 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Sy 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 

SSR 

(Tabel) 2,97 3,12 3,21 3,27 3,32 3,36 3,38 3,40 3,42 

LSR 0,66 0,70 0,72 0,73 0,74 0,75 0,76 0,76 0,76 

 

  

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F-hit F-Tabel Keterangan 

        0,05   

perlakuan 8 1915,852 239,48 1598,97 2,51 BN 

Penyangraian 2 1833,138 916,57 6119,75 3,55 BN 

Konsentrasi 

kayu manis 2 79,903 39,95 266,75 3,55 BN 

Penyangraian 

X Konsentrasi 

kayu manis 4 2,812 0,70 4,69 2,93 BN 

Galat 18 2,696 0,15    

Total 27 3834,40     

Sampel 
Rerata 

Dark 

6% 

Dark 

4% 

Dark 

2% 

Medium 

6% 

Medium 

4% 

Medium 

2% 

Light 

6% 

Light 

4% 

Light 

2% Notasi 

    30,53 32,71 34,46 40,58 42,15 45,48 51,19 52,18 54,88   

Dark 6% 30,53 0,00                 a 

Dark 4% 32,71 2,18 0,00               a 

Dark 2% 34,46 3,93 1,75 0,00             ab 

Medium 6% 40,58 10,05 7,87 6,12 0,00           b 

Medium 4% 42,15 11,62 9,44 7,69 1,57 0,00         c 

Medium 2% 45,48 14,95 12,77 11,02 4,90 3,33 0,00       d 

Light 6% 51,19 20,66 18,48 16,73 10,61 9,04 5,71 0,00     e 

Light 4% 52,18 21,65 19,47 17,72 11,60 10,03 6,70 0,99 0,00   f 

Light 2% 54,88 24,35 22,17 20,42 14,30 12,73 9,40 3,69 2,70 0,00 g 
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LAMPIRAN 4.5 Aktivitas Antioksidan 

Lampiran 4.5.1 Aktivitas Antioksidan Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

Penyangraian Konsentrasi 

kayu manis 

Ulangan Total 

Polifenol 

(%) 

Rata - rata SD 

Light 

 

 

Light 

 

 

Light 

 

 

Medium 

 

 

Medium 

 

 

Medium 

 

 

Dark 

 

 

Dark 

 

 

Dark 

 

2% 

 

 

4% 

 

 

6% 

 

 

2% 

 

 

4% 

 

 

6% 

 

 

2% 

 

 

4% 

 

 

6% 

 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

1 

2 

3 

87,167 

86,672 

86,916 

84,988 

84,216 

85,122 

81,086 

80,854 

82,403 

77,213 

76,962 

78,237 

74,483 

73,255 

74,945 

71,223 

70,993 

71,942 

70,296 

69,741 

71,061 

69,076 

68,452 

69,690 

66,072 

67,414 

66,885 

86,918 

 

 

84,775 

 

 

81,448 

 

 

77,471 

 

 

74,228 

 

 

71,385 

 

 

70,336 

 

 

69,073 

 

 

66,790 

0,247 

 

 

0,489 

 

 

0,836 

 

 

0,676 

 

 

0,873 

 

 

0,495 

 

 

0,663 

 

 

0,619 

 

 

0,676 
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LAMPIRAN 4.5.2 Hasil Sidik Ragam ANOVA Aktivitas Antioksidan 

 

Sumber 

Keragaman 

db JK KT F-hit F-Tabel Keterangan 

        0,05   

perlakuan  8 1250,277 156,28 375,87 2,51 BN 

Penyangraian 2 1129,410 564,70 1358,12 3,55 BN 

Konsentrasi 

kayu manis 2 114,990 57,49 138,28 3,55 BN 

Penyangraian 

X 

Konsentrasi 

kayu manis 4 5,878 1,47 3,53 2,93 BN 

Galat 18 7,484 0,42    

Total 27 2508,04     
 

*Apabila nilai F hitung lebih besar daripada F tabel maka Berbeda Nyata dan 

dilanjutkan uji DNMRT 

Sampel Rerata 

Dark 

6% 

Dark 

4% 

Dark 

2% 

Medium 

6% 

Medium 

4% 

Medium 

2% 

Light 

6% 

Light 

4% 

Light 

2% Notasi 

    66,79 69,07 70,37 71,39 74,23 77,47 81,45 84,78 86,92   

Dark 6% 66,79 0,00                 a 

Dark 4% 69,07 2,28 0,00               a 

Dark 2% 70,37 3,58 1,29 0,00             ab 

Medium 6% 71,39 4,60 2,31 1,02 0,00           ab 

Medium 4% 74,23 7,44 5,15 3,86 2,84 0,00         b 

Medium 2% 77,47 10,68 8,40 7,10 6,08 3,24 0,00       c 

Light 6% 81,45 14,66 12,37 11,08 10,06 7,22 3,98 0,00     d 

Light 4% 84,78 17,98 15,70 14,41 13,39 10,55 7,30 3,33 0,00   e 

Light 2% 86,92 20,13 17,85 16,55 15,53 12,69 9,45 5,47 2,14 0,00 f 

 

Galat (18) 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Sy 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37 

SSR 

(Tabel) 2,97 3,12 3,21 3,27 3,32 3,36 3,38 3,40 3,42 

LSR 1,11 1,16 1,20 1,22 1,24 1,25 1,26 1,27 1,27 
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LAMPIRAN 4.6 Uji Organoleptik 

Lampiran 4.6.1 Organoleptik Warna Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

 

  

513 (L2%) 390 (L4%) 715 (L6%) 428 (M2%) 173 (M4%) 285 (M6%) 340 (D2%) 529 (D4%) 905 (D6%)

1 Fatmawati Amalia A 3 1 2 6 5 4 7 8 7

2 Yuliani 3 3 3 7 5 5 5 6 7

3 Esthi W 4 5 6 6 5 6 7 6 7

4 Ika Wahyuni 2 2 2 4 4 4 6 6 6

5 Pujiati 2 2 1 7 5 6 7 8 7

6 Lusianti 2 2 1 5 6 4 8 8 8

7 Siti Asiyah Nasution 6 5 3 6 6 6 8 8 5

8 Ager Dwigz Marelly 3 2 1 5 5 4 8 6 8

9 Qoimatul Fitriyah 3 5 4 6 6 6 8 7 9

10 Dhuita Puspita 3 3 3 4 4 4 6 8 8

11 Ghina Malyah 3 5 5 2 6 8 3 3 3

12 Nur Yanti 3 3 3 4 5 5 6 6 6

13 Lilik Krisna M 2 2 3 4 5 6 8 7 7

14 Gohan Fransisca 4 6 5 4 3 4 6 7 8

15 Nugroho S.B 3 3 3 5 5 5 8 7 7

16 Nugraha Y 4 5 4 6 7 7 9 8 9

17 Dimas Yofri F 5 5 5 5 6 5 7 7 7

18 Ferdianto 5 4 5 6 6 6 8 8 7

19 Ali Rido G 4 3 4 6 6 6 8 8 7

20 Luluk M 4 6 5 6 7 6 8 7 7

21 Hesta Hamzih 3 3 4 5 5 6 7 7 7

22 Lia Amalia 3 3 4 4 5 7 7 8 8

23 Sri Dewi Maulida 6 6 6 6 6 7 7 7 7

24 aurora 3 3 3 6 6 6 8 8 8

25 Febri 2 6 2 5 5 6 7 6 2

rata-rata 3,4 3,72 3,48 5,2 5,36 5,56 7,08 7 6,88

No panelis
kode sampel

UJI ORGANOLEPTIK "WARNA" SEDUHAN KOPI
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Lampiran 4.6.2 Organoleptik Aroma Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

 

  

513 (L2%) 390 (L4%) 715 (L6%) 428 (M2%) 173 (M4%) 285 (M6%) 340 (D2%) 529 (D4%) 905 (D6%)

1 Fatmawati Amalia A 2 2 4 5 6 6 7 8 8

2 Yuliani 4 4 4 6 4 4 7 7 7

3 Esthi W 5 7 5 7 6 4 7 7 6

4 Ika Wahyuni 4 5 6 4 5 6 6 7 7

5 Pujiati 3 2 4 4 5 5 7 6 7

6 Lusianti 2 2 2 2 7 4 8 8 8

7 Siti Asiyah Nasution 4 4 5 7 7 6 8 6 5

8 Ager Dwigz Marelly 5 3 3 5 6 6 7 7 7

9 Qoimatul Fitriyah 3 4 3 7 3 7 6 4 8

10 Dhuita Puspita 6 7 5 6 5 5 7 8 8

11 Ghina Malyah 2 8 5 9 9 7 8 9 2

12 Nur Yanti 2 4 3 4 6 7 6 8 7

13 Lilik Krisna M 2 3 2 5 6 7 9 8 8

14 Gohan Fransisca 4 6 5 4 6 4 8 7 8

15 Nugroho S.B 5 4 4 5 6 5 7 7 7

16 Nugraha Y 4 4 4 6 8 7 9 9 9

17 Dimas Yofri F 8 5 5 5 7 5 5 6 5

18 Ferdianto 4 4 3 6 6 7 6 7 7

19 Ali Rido G 4 4 2 5 5 6 5 6 6

20 Luluk M 5 7 6 7 6 5 7 7 5

21 Hesta Hamzih 4 5 5 5 5 6 6 7 8

22 Lia Amalia 5 5 4 5 6 7 6 8 7

23 Sri Dewi Maulida 7 7 7 8 7 8 8 8 8

24 aurora 4 4 4 5 5 5 8 8 7

25 Febri 3 3 2 6 6 6 8 8 8

rata-rata 4,04 4,52 4,08 5,52 5,92 5,8 7,04 7,24 6,92

No panelis
kode sampel

UJI ORGANOLEPTIK "AROMA" SEDUHAN KOPI
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Lampiran 4.6.3 Organoleptik Rasa Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

 

  

513 (L2%) 390 (L4%) 715 (L6%) 428 (M2%) 173 (M4%) 285 (M6%) 340 (D2%) 529 (D4%) 905 (D6%)

1 Fatmawati Amalia A 2 2 2 5 4 4 6 7 6

2 Yuliani 2 3 3 3 4 4 5 5 7

3 Esthi W 6 4 6 6 5 5 6 6 5

4 Ika Wahyuni 2 2 3 3 6 6 6 7 8

5 Pujiati 2 2 1 5 4 5 6 6 5

6 Lusianti 2 2 3 5 6 7 7 7 7

7 Siti Asiyah Nasution 6 6 5 5 6 6 7 4 4

8 Ager Dwigz Marelly 4 2 3 5 3 2 7 6 6

9 Qoimatul Fitriyah 4 5 2 6 7 8 8 8 9

10 Dhuita Puspita 3 2 3 6 6 6 7 8 8

11 Ghina Malyah 5 5 4 8 9 2 5 5 2

12 Nur Yanti 3 5 4 6 7 6 7 7 6

13 Lilik Krisna M 2 2 3 4 5 6 8 7 7

14 Gohan Fransisca 4 6 5 4 6 4 8 7 8

15 Nugroho S.B 6 6 5 5 7 6 7 8 5

16 Nugraha Y 4 4 5 5 6 7 7 9 8

17 Dimas Yofri F 5 5 4 5 5 5 7 6 6

18 Ferdianto 3 4 6 6 5 4 6 7 7

19 Ali Rido G 2 3 5 6 5 4 6 8 7

20 Luluk M 6 4 6 5 6 6 5 6 5

21 Hesta Hamzih 2 3 3 4 4 5 7 8 8

22 Lia Amalia 4 4 5 6 6 6 7 7 8

23 Sri Dewi Maulida 6 6 6 6 6 6 7 7 7

24 aurora 3 3 3 6 6 6 6 6 6

25 Febri 2 3 2 4 5 3 6 6 4

rata-rata 3,6 3,72 3,88 5,16 5,56 5,16 6,56 6,72 6,36

UJI ORGANOLEPTIK "RASA" SEDUHAN KOPI

No panelis
kode sampel
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Lampiran 4.6.4 Organoleptik Keseluruhan Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

 

513 (L2%) 390 (L4%) 715 (L6%) 428 (M2%) 173 (M4%) 285 (M6%) 340 (D2%) 529 (D4%) 905 (D6%)

1 Fatmawati Amalia A 3 2 2 6 5 4 7 8 7

2 Yuliani 4 4 4 6 5 5 7 7 7

3 Esthi W 4 5 6 7 6 5 7 6 7

4 Ika Wahyuni 2 2 3 3 4 5 6 7 7

5 Pujiati 2 2 2 4 5 4 6 6 5

6 Lusianti 2 3 3 5 6 7 8 8 8

7 Siti Asiyah Nasution 6 6 5 6 6 6 8 7 5

8 Ager Dwigz Marelly 4 3 3 5 5 5 7 6 7

9 Qoimatul Fitriyah 4 4 5 6 7 7 8 8 9

10 Dhuita Puspita 6 7 6 7 7 7 8 8 8

11 Ghina Malyah 5 4 4 7 9 3 4 2 2

12 Nur Yanti 3 3 3 5 6 5 7 7 7

13 Lilik Krisna M 2 3 3 5 6 7 7 8 8

14 Gohan Fransisca 4 6 5 4 6 4 8 7 8

15 Nugroho S.B 5 6 5 5 6 7 7 6 5

16 Nugraha Y 4 4 5 6 7 7 8 9 9

17 Dimas Yofri F 7 5 5 5 6 5 7 7 7

18 Ferdianto 4 4 5 6 5 6 7 8 7

19 Ali Rido G 4 3 4 6 5 5 6 8 7

20 Luluk M 5 5 6 7 6 5 7 6 7

21 Hesta Hamzih 4 4 4 5 6 6 7 8 8

22 Lia Amalia 5 6 6 6 7 7 7 8 8

23 Sri Dewi Maulida 6 6 6 6 6 6 7 7 7

24 aurora 3 3 3 5 5 7 7 7 7

25 Febri 2 3 4 4 4 7 7 7 6

rata-rata 4 4,12 4,28 5,48 5,84 5,68 7 7,04 6,92

UJI ORGANOLEPTIK "KESELURUHAN" SEDUHAN KOPI

No panelis
kode sampel
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Lampiran 4.6.5 Deskripsi masing-masing skor uji organoleptik 

Skor Definisi Warna Aroma Rasa 

1 Sangat 

tidak 

suka 

Warna seduhan kuning Tidak terasa aroma 

bubuk kayu manis sama 

sekali 

Rasa pahit sekali khas bubuk 

kopi 

2 Tidak 

suka 

Warna seduhan kuning 

kecoklatan 

Dominan aroma bubuk 

kopi 

Rasa pahit khas bubuk kopi 

3 Agak 

tidak 

suka 

Warna seduhan coklat 

muda 

Terasa samar-samar 

aroma bubuk kayu 

manis 

Dominan rasa bubuk kopi 

4 Sedikit 

tidak 

suka 

Coklat agak muda Terasa samar-samar 

aroma bubuk kayu 

manis 

Dominan rasa bubuk kopi 

tetapi sedikit hambar 

5 Netral Hambar Aroma khas bubuk kopi 

dan bubuk kayu manis 

tidak keluar 

Hambar 

6 Sedikit 

suka 

Coklat agak tua Aroma manis dari kayu 

manis sedikit sekali 

terasa 

Rasa pahit dari kopi dan 

sedikit pedas manis dari 

bubuk kayu manis 

7 Agak 

suka 

Coklat cenderung tua Aroma manis dari kayu 

manis sedikit terasa 

Rasa pahit dari kopi dan 

sedikit pedas manis dari 

bubuk kayu manis 

8 Suka Coklat kehitaman Aroma bubuk kopi dan 

bubuk kayu manis pas 

Perpaduan rasa bubuk kopi 

dan bubuk kayu manis pas 

9 Sangat 

suka 

Hitam pekat Perpaduan aroma bubuk 

kopi dan bubuk kayu 

manis pas sekali 

Perpaduan rasa bubuk kopi 

dan bubuk kayu manis pas 

sekali 
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LAMPIRAN 4.7 Uji Efektivitas 

Lampiran 4.7.1 Uji Efektivitas Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 

parameter 
data 

terjelek 
data 

tertinggi perlakuan 

      L2% L4% L6% M2% M4% M6% D2% D4% D6% 

total polifenol 30,53 54,88 54,88 52,18 51,19 45,48 42,15 40,58 34,46 32,71 30,53 

aktivitas 
antioksidan 66,79 86,92 86,92 84,78 81,45 77,47 74,46 71,58 70,58 69,28 66,79 

uji organoletik 
warna 3,4 7,08 3,4 3,72 3,48 5,2 5,36 5,56 7,08 7 6,88 

uji organoleptik 
aroma 4,04 7,24 4,04 4,52 4,08 5,52 5,92 5,8 7,04 7,24 6,92 

uji organoleptik 
rasa 3,6 6,56 3,6 3,72 3,88 5,16 5,56 5,16 6,56 6,72 6,36 

uji organoleptik 
keseluruhan 4 7,04 4 4,12 4,28 5,48 5,84 5,68 7 7,04 6,92 

 

parameter 
bobot 

variabel 
bobot 

normal Nilai efektivitas (NE) 

      L2% L4% L6% M2% M4% M6% D2% D4% D6% 

total polifenol 1 0,172 0,172 0,153 0,146 0,106 0,082 0,071 0,028 0,015 0,000 
aktivitas 
antioksidan 1 0,172 0,172 0,154 0,126 0,091 0,066 0,041 0,032 0,021 0,000 
uji organoletik 
warna 0,8 0,138 0 0,012 0,003 0,067 0,073 0,081 0,138 0,135 0,130 
uji organoleptik 
aroma 1 0,172 0 0,026 0,002 0,080 0,101 0,095 0,162 0,172 0,155 
uji organoleptik 
rasa 1 0,172 0 0,007 0,016 0,091 0,114 0,091 0,172 0,182 0,161 
uji organoleptik 
keseluruhan 1 0,172 0 0,007 0,016 0,084 0,104 0,095 0,170 0,172 0,166 

total 5,8 1,000 0,345 0,359 0,309 0,519 0,541 0,474 0,702 0,698 0,612 
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LAMPIRAN GAMBAR 

  

Biji Kopi Mentah Penyangraian Light 

Penyangraian Medium 
Penyangraian Dark 
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Pengayakan 60 mesh Sealer Kantong Celup 

Pengujian Kadar Sari Seduhan Kopi Kayu Manis Celup 
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Pengujian Antioksidan 

Stirer Larutan Uji Kimia 

Uji Organoleptik 

Pengujian Polifenol 
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