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ABSTRAK 

UJI PENGARUH PERENDAMAN TERHADAP KADAR 

KAFEIN PADA BUBUK KOPI HITAM YANG  

BEREDAR DIPASARAN DIKOTA MEDAN  

MENGGUNAKAN METODE  

SPEKTROFOTOMETRI  

UV-VIS 

 
SUKAMAN BU’ULOLO 

1501196144 

 

Program Studi Sarjana Farmasi 

 

Kopi merupakan salah satu tanaman komoditas perkebunan yang berperan 

penting bagi perekonomian nasional, khususnya sumber pendapatan dan devisa 

negara. Kopi mengandung zat aktif yang memberikan banyak pengaruh pada 

manusia, termasuk peningkatan ketahanan saat melakukan aktifitas fisik. Kafein 

adalah salah satu jenis senyawa turunan senyawa alkaloid dalam kopi dan teh. 

kafein merupakan stimulant tingkat sedang (mild stimulant) yang sering kali 

diduga sebagai penyebab kecanduan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh perendaman terhadap kadar kafein pada bubuk kopi dan kadar kafein 

yang terkandung dalam bubuk kopi yang ditentukan dengan metode 

spektrofotometri ultraviolet. 

Metode yang digunakan adalah metode Spektrofotometri Ultraviolet UV-

Vis. Penelitian ini menggunakan kafein dan pelarut kloroform (CHCl3). Uji 

validasi metode yang dilakukan adalah uji presisi keterulangan dan analisa data 

secara statistik. 

Panjang gelombang maksimun yang diperoleh dari pembuatan larutan 

standar yaitu pada 274,00 nm. Hasil validasi uji presisi yaitu 0,0014%, 

menunjukkan bahwa nilai presisi baik dan analisa data secara statistik data sampel 

dapat diterima karena nilai 
t
hitung lebih kecil dari 

t
tabel. 

Kesimpulan uji pengaruh perendaman terhadap kadar kafein pada bubuk 

kopi hitam yang beredar dipasaran dikota medan menggunakan metode 

Spektrofotomerti UV-Vis yaitu perendaman berpengaruh terhadap kadar kafein 

pada setiap bubuk kopi.  

 

Kata kunci  : Kafein, Kalsium Karbonat(CaCO3), Kloroform (CHCL3), 

Spektrofotometri 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu tanaman komoditas perkebunan yang berperan 

penting bagi perekonomian nasional, khususnya sumber pendapatan dan devisa 

negara. Indonesia tercatat bagai produsen kopi terbesar ke-empat di dunia setelah 

Brazil, Vietnam, dan Kolombia. Pada tahun 2012/2013 terjadi peningkatan 

produksi kopi terbesar mencapai 9,19 juta ton, musim 2013/2014 terjadi 

penurunan produksi sebesar minus 1,8% dari periode sebelumnya menjadi 9 juta 

ton (PKPLN, 2014). Rendahnya produktivitas kopi rakyat disebabkan oleh 

sebagian besar tanaman kopi sudah tua, berasal dari varietas lokal/asalan yang 

dikembangkan oleh masyarakat, sebagian besar jenis bibit berasal dari bahan 

tanaman biji sapuan (tanpa pemilihan) (1). 

Produk yang dihasilkan oleh industri kopi pada dasarnya adalah berupa 

kopi bubuk dan kopi instant. Kopi bubuk adalah hasil pengolahan kopi melalui 

penyangraian  dan penggilingan. Jenis hasil olahan kopi adalah kopi bubuk hitam.  

Berbagai kalangan usia mulai golongan mu dan sampai dengan golongan tua 

menggemari minuman kopi. Bagi para pelajar dan pekerja yang harus belajar dan 

bekerja mencari nafkah, minum kopi dapat menghindari rasa mengantuk (2). 

Penduduk Indonesia banyak menikmati kopi sebagai minuman penyegar 

dengan cita rasa yang  sangat khas namun kopi memiliki zat yang dapat 

membahayakan kesehatan yaitu kandungan kafein dan asam organik yang tinggi 

(3). 
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 Kopi mengandung zat aktif yang memberikan banyak pengaruh pada 

manusia, termasuk peningkatan ketahanan saat melakukan aktifitas fisik, Tiga 

cangkir kopi murni setara 300-400 mg kafein sehari, masih tergolong aman dan 

dapat memberikan efek positif kafein dengan resiko kesehatan yang kecil. 

Penggunaan kafein dalam dosis terapi akan meningkatkan kewaspadaan, 

mengurangi rasa kantuk dan lelah, mempercepat daya berpikir, namun 

menurunkan kemampuan untuk melakukan pekerjaan yang membutuhkan 

koordinasi otot halus. pengaruh kafein yang utama pada sistem saraf pusat (ssp) 

disebabkan oleh kapasitas kafein sebagai antagonis reseptor adenosin (4). 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh (aufar dkk, 2018) tentang presepsi 

masyarakat terhadap keberadaan warung kopi di kota banda aceh, di Indonesia 

yang memiliki warung kopi  yang sedemikian banyak yang selalu ramai di 

kunjungi oleh konsumen dari berbagai lapisan masyarakat seperti wisatawan 

domestik dan mancanegara yaitu banda aceh ibukota provinsi aceh.  

Pada penelitian sebelumnya sudah dilakukan tentang analisis kafein dalam 

kopi bubuk di kota manado menggunakan spektrofotometri UV-Vis, kadar kafein 

ditentukan dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis sedangkan untuk 

identifikasi dilakukan dengan metode parry dimana kadar kafein pada kopi bubuk 

kota Manado yaitu 13,81mg (sampel A),13,63mg, (sampel B), 12,33mg (sampel 

C), 10,10mg (sampel D), 10,13mg (sampel E), 9,35mg (sampel E). Hasil 

identifikasi menunjukkan 6 sampel pada kopi bubuk di kota manado mengandung 

kafein (6). 
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Kafein juga merupakan suatu senyawa berbentuk Kristal. Penyusun 

utamanya adalah senyawa turunan protein disebut dengan purin xantin. senyawa 

ini pada kondisi tubuh yang yang normal memang memilki beberapa khasiat 

antara lain merupakan obat analgetik yang mampu menurunkan rasa sakit dan 

mengurangi demam, akan tetapi pada tubuh yang mempunyai  masalah dengan 

keberadaan hormon metabolisme asam  urat maka kandungan kafein dalam tubuh 

akan memicu terbentuknya asam urat tinggi (7). 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian diatas dapat dirumuskan permasalahan sebagai berikut: 

a. Apakah perendaman berpengaruh terhadap kadar kafein dalam kopi bubuk 

hitam merek (Z), kopi bubuk hitam merek (Y) dan bubuk kopi hitam (X)  

b. Berapa kadar kafein yang terdapat pada bubuk kopi hitam merek (Z), Kopi 

bubuk hitam merek (Y) dan bubuk kopi hitam merek (X)? 

1.3. Hipotesis 

Adapun hipotesa masalah yaitu kadar kafein yang terdapat pada bubuk 

kopi hitam merek (Z), Bubuk kopi hitam merek (Y) dan bubuk kopi hitam merek 

(X) berpengaruh terhadap perendaman. 

1.4. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian berdasarkan masalah diatas yaitu : 

a. Mengetahui pengaruh perendaman terhadap kadar kafein pada bubuk kopi. 

b. Mengetahui kadar kafein dalam bubuk kopi hitam merek (Z), bubuk kopi 

hitam merek (Y) dan bubuk kopi hitam merek (X) 
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1.5. Manfaat Penelitian  

a. dapat memberikan informasi kepada masyarakat jumlah kadar kafein yang 

terdapat dalam setiap merek bubuk kopi. 

b. Bagi peneliti mendapatkan pengalaman dan pembelajaran tentang 

bagaimana cara menganalisis  kadar kafein dalam bubuk kopi yang setiap 

hari kita jumpai secara spektrofotometri UV-Vis.  

 

1.6. Kerangkap konsep 

Berdasarkan hal-hal yang dipaparkan diatas maka kerangka pikir 

penelitian ditunjukkan pada tabel  dibawah ini : 

Gambar 1.1 Diagram Yang Menggunakan Kerangka Pikir Peneliti 

         Variabel Bebas   Variable Terikat          Parameter Uji 

 

   

 

                      

Bubuk kopi 

hitam 

Perendaman 5 menit 

Perendaman 30 menit 

Perendaman 60 menit 

Kadar kafein  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Kopi 

Kopi merupakan biji-bijian dari pohon jenis coffea. Satu pohon kopi dapat 

menghasilkan sekitar satu kilogram kopi pertahun. Ada lebih dari 25 jenis kopi 

dengan 3 jenis utama yang paling terkenal adalah robusta, liberia, dan arabica, 

yang mewakili 70 persen dari total produksi. Kopi menjadi salah satu minuman 

paling populer dan digemari di seluruh dunia. Kopi biasanya dihidangkan panas, 

dan dipersiapkan dari biji dari tanaman kopi yang dipanggang. Saat ini kopi 

merupakan komoditas nomor dua yang paling banyak diperdagangkan setelah 

minyak bumi (8). 

Kopi merupakan tanaman tropis yang banyak tumbuh Indonesia ,beberapa 

varietas kopi diantaranya kopi arabika, kopi robusta dan kopi liberka (9). Kopi 

juga merupakan salah satu komoditas perkebunan Indonesia dengan produksi 

terbesar ke-enam setelah kelapa sawit, karet, kelapa, tebu dan kakao. Tingginya 

produsen kopi tersebut menempatkan Indonesia sebagai produsen kopi terbesar 

ke-tiga di dunia  dan masuk kedalam empat pamasok kopi terbesar didunia 

bersama Brazil, kolombia dan Vietnam (10).  

Kopi (Coffea sp) merupakan tanaman yang menghasilkan sejenis 

minuman. Minuman tersebut diperoleh dari seduhan kopi dalam bentuk bubuk. 

Kopi bubuk adalah biji kopi yang telah disangrai,digiling atau ditumbuk hingga 

menyerupai serbuk halus (11). 
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Menurut penelitian yang telah dilakukan. kopi selain sebagai komoditi 

perkebunan di Indonesia, kopi mempunyai potensi sebagai bahan herbal yang baik 

bagi kesehatan, mengkonsumsi kopi dalam jangka waktu yang lama dapat 

menurunkan resiko penyakit kardiovaskular (13). 

Kafein adalah salah satu jenis senyawa turunan senyawa alkaloid dalam 

kopi dan teh. kafein merupakan stimulant tingkat sedang (mild stimulant) yang 

sering kali diduga sebagai penyebab kecanduan, Efek kecanduan ini hanya dapat 

timbul jika di konsumsi dalam jumlah yang banyak dan rutin. Namun gejala 

kecanduan kafein akan hilang hanya dalam satu dua hari setelah dikonsumsi, oleh 

karenanya sangat dianjurkan untuk mengkonsumsi kafein tidak melebihi batas 

yang di perbolehkan. FDA (Food Drug Administration) mengungkapkan dosis 

kafein yang di ijinkan 100-200mg/hari sedangkan menurut SNI 01-7152-2006 

batas maksimun kafein dalam makananan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 

50 mg/sajian (14). 

 

2.2. Morfologi Tumbuhan Kopi 

Kopi adalah spesies tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam famili 

Rubiaceae dan genus coffea. Tanaman kopi merupakan tanaman semak belukar 

yang berkeping dua (dikotil), sehingga memiliki perakaran tunggang Perakaran ini 

hanya dimiliki jika tanaman kopi berasal dari bibit semai atau bibit sambung 

(okulasi) yang batang bawahnya berasal dari bibit semai, Sebaliknya, tanaman 

kopi yang berasal dari bibit setek, cangkok atau okulasi yang batang bawahnya 

berasal dari bibit setek tidak memiliki akar tunggang, sehingga relatif mudah 
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rebah.Tanaman kopi memiliki lima jenis cabang yaitu cabang primer, sekunder, 

reproduktif, cabang balik dan cabang kipas (15). 

 

Gambar 2.1 Biji Kopi 

 

 

 

 

 

 

 

Struktur morfologi tanaman kopi meliputi yang terdiri atas : 

a. Akar 

b. Batang dan cabang 

c. Daun 

d. Bunga dan buah 

1. Akar 

Akar dapat dikatakan tidak dalam karena lebih dari 90% dari berat akar 

tersebut ada pada lapisan tanah 0-30 cm. 

2. Batang dan cabang tanaman kopi kalau dibiarkan tumbuh tingginya dapat 

mencapai 10 meter berbatang tegak lurus, ruas-ruas dan memperlihatkan 

dimorfisma (dua bentuk) dalam pertumbuhannya 

a. Pertumbuhan ortotropik (tegak) 

b. Pertumbahan plagiotropik (kesamping). 

Kafein dengan 

Spektrofotome

tri 
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3. Daun  

baik pada bang maupun pada cabang daun tumbuh berhadapan serta 

berpasang-pasangan. pada cabang berpasang-pasangan daun tersebut 

terletak pada satu bidang tetapi pada batang dan wiwilan tidak demikian 

melainkan pada bidang-bidang bersilangan. 

4. Bunga dan buah  

Bunga kopi terbentuk pada ketiak daun dari cabang terdapat 4 atau 5 

tanda, masing-masing terdiri dari 3-5 bunga. jadi pada tiap ketiak daun 

terdapat 12 atau 25 Bunga (16). 

 

2.3. Sistematika Tumbuhan Kopi 

Kingdom : Plantae 

Subkingdom : Tracheobion 

Super divisi : Spermatophyte 

Divisi : Magnoliophyta  

Kelas : Magnoliopsida  

Sub kelas : Asteridae 

Ordo : Rubialaes  

Family : Rubiaceae 

Genus : Coffea 

Spesies : Coffea sp. (coffea L.) coffea Arabica L (kopi arabika), coffea     

canephora var, robusta (kopi robusta, coffea liberica (kopi 

liberika), coffea excels (kopi excelsa) 
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2.4. Jenis-jenis Tanaman Kopi 

Ada  empat jenis kelompok kopi yang di kenal yaitu : 

a. Kopi arabika 

b. Kopi robusa 

c. Kopi liberika  

d. Kopi exselsa (17). 

 

2.5. Kandungan Kimia 

Dalam Biji Kopi terkandung 10-15% minyak kopi yang tersusun dari 

senyawa kafein, asam palmitik, asam linoleat, asam stearik dan lain-lain. Minyak 

kopi memiliki peranan penting baik dalam industri kopi itu sendiri maupun di 

bidang industri lainnya. Salah satu manfaat minyak kopi dengan 

menyemprotkannya pada kopi bubuk terutama pada kopi instant (18). 

Kandungan daging buah kopi terdiri dari senyawa antioksidan dalam 

jumlah yang cukup banyak. Fungsi dari antioksidan merupakan stimulan 

membantu tubuh dalam menangkal efek pengrusakan oleh senyawa radikal bebas, 

seperti kanker, diabetes dan penurunan respon imun. Beberapa contoh senyawa 

antioksidan yang terdapat di dalam kopi adalah kafein, polifenol, flavonoid, 

proantosianidin, kumarin, asam klorogenat dan tokoferol (19). 

 

2.6. Kelebihan dan Kekurangan Kopi 

Menurut penelitian yang di lakukan beberapa kelebihan dan kekurangan 

mengkonsumsi kopi dapat dilihat pada tabel dibawah ini (20) : 
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Gambar 2.1 Tabel Kelebihan dan Kekurangan Mengkonsumsi Kopi 

 

No. Kelebihan Kekurangan 

1. Mengurangi rasa ngantuk Tekanan darah melambung tinggi 

2. Mengurangi resiko kanker 

payudara 

Dapat menyebabkan kecacatan 

kelahiran 

3. Menyembuhkan migraine Menyerap kalsium bagi wanita 

menopause 

4. Mengurangi resiko diabetes     Meningkatkan resiko jantung coroner 

5. Menyebuhkan penyakit empedu  Dapat menyebabkan keguguran  

6. Meningkatkan kewaspadaan 

dan konsentrasi 

Dapat membuat pria mandul 

7. Meningkatkan daya ingat Dapat menyebabkan gangguan 

pencernaan 

8. Mengatasasi reaksi alergi Susah tidur 

9. Terhindar dari Alzheimer dan 

parkison 

Mudah marah 

10. Menambah kecepatan berpikir 

dan inspirasi 

 

 

2.7. Kafein  

Kafein ialah senyawa kimia yang dijumpai secara alami di dalam makanan 

contohya biji kopi, teh, biji kelapa, buah kola (Cola nitida), terkenal dengan 

rasanya yang pahit dan berlaku sebagai perangsang sistem saraf pusat, jantung, 

dan pernafasan. Kafein juga bersifat diuretik dapat dikeluarkan melalui air 

kencing. Overdosis kafein dapat menyebabkan seseorang cepat marah, cemas, 

lemas atau pusing serta gangguan tidur atau sakit kepala (21). 

Kafein adalah senyawa alkaloid yang termasuk jenis metilxanthine (1,3,7-

trimetilxanthyne) atau C8H10N4O2. Kafein dalam kondisi murni berupa serbuk 

putih berbentuk kristal prisma hexagonal dan merupakan senyawa tidak berbau, 

serta berasa pahit. minum kopi dengan jumlah sedang tidak mengganggu 

kesehatan atau bayi dalam kehamilan dan dianjurkan untuk mengkonsumsi kafein 
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tidak lebih dari 300 mg per hari atau lebih kurang setara dengan 3 cangkir kopi 

(22). 

Gambar 2.2 Struktur Kafein 

 

 

 

 

 

 

2.8. Sifat Kimia Kafein 

Kafein merupakan basa lemah tidak berbentuk garam stabil dan dengan 

asam mineral segera terhidrolisasi dalam air. kelarutan kafein dalam air akan 

meningkat dengan adanya asam organik seperti benzoat, salisilat, sinamat atau 

sitrat. 

 

2.9. Sifat Fisika Kafein 

Kafein berupa hablur bentuk jarum halus, mengkilat tidak berwarna, rasa 

pahit tidak berbau, jika dipanaskan akan menyumblin tanpa penguraian pada suhu 

17-180
o
C dan pada tekanan atm, kafein akan larut dalam 50 bagian air, 60 bagian 

air suhu 80
o
C, 1.5 bagian air mendidih, 75 bagian alkohol, 25 bagian alkohol suhu 

60
o
C, 6 bagian kloroform dan 600 bagian eter. Berat molekul 194, 19 g/mol (23). 

 

2.10. Spektrofotometri  UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis pertama kali diperkenalkan untuk analisis 

kuantitatif dengan system optik radiasi berkas tunggal (sigle beam). kemudian 
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teknologi mulia dipopulerkan spektrofotometri UV-Vis radiasi berkas ganda 

(double beam) (24). 

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan  untuk 

menguji sejumlah cahaya yang diabsorbsi pada setiap panjang gelombang di 

daerah ultraviolet dan tampak. Dalam instrument ini suatu sinar cahaya terpecah 

sebagian cahaya diarahkan melalui sel transparan yang mengandung pelarut. 

Ketika radiasi elektromagnetik dalam daerah UV-Vis melewati suatu senyawa 

yang mengandung ikatan-ikatan rangkap, sebagian dari radiasi biasanya 

diabsorbsi oleh senyawa. Hanya beberapa radiasi yang diabsorbsi, tergantung 

pada panjang gelombang dari radiasi dalam struktur senyawa. Absorpsi radiasi 

disebabkan oleh pengurangan energi cahaya radiasi ketika elektron dalam orbital 

dari daerah tereksitasi keorbital energi tinggi (25). 

Pada umumnya konfigurasi dasar setiap spektrofotometri berupa susunan 

peratalatn optik terkontruksi sebagai berikut : 

Gambar 2.3 . Skema Kerja Spektrofotometri UV-Vis 

 

 

Keterangan:  

SR: Sumber radiasi  

M  : Monokromator 

SK: Sampel kompartemen  

D   : Detektor 

A   : Amplifier/penguat  

  SR  VD    A    D   SK    M 
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VD : Visual Display/Meter 

A. Sumber radiasi  

Beberapa sumber radiasi yang dipakai pada spektrofotometri UV-Vis 

adalah lampu  deutrim, lampu tungsten dan lampu merkuri. 

1) Sumber radiasi deuterium dapat dipakai pada daerah panjang  

gelombang 190 nm sampai 380 nm (daerah ultra violet dekat). 

umur sumber radiasi deuterium(D2) sekitar 500 jam pemakaian. 

2) Sumber radiasi tungstein merupakan campuran dari fialament 

tungsten dan gas iodine (halogen), oleh sebab itu  disebut sumber 

radiasi ”tungsten-iodine” sumer tungsten-iodine ini dipakai pada 

spektrofotometri UV-Vis sebagai sumber radiasi pada daerah 

pengukuran sinar tampak dengan rentang panjang gelombang 380-

900 nm. Umur tungsten-iodine sekitar 1000 jam pemakaian. 

3) Sumber radiasi merkuri adalah suatu sumber radiasi mengandung 

uap merkuri bertekanan rendah dan  biasanya sumber radiasi 

merkuri ini dipakai untuk mengecek atau kalibrasi panjang 

gelombang pada spektrofotometri UV-Vis pada daerah ultra violet 

khususnya disekitar panjang gelombang 365 nm (365.0:365.5 dan 

366. 3 nm) dan sekaligus mengecek resolusi dari monokromator. 

B. Monokromator: digunakan untuk memperoleh sumber sinar yang 

monokromatis.Alatnya dapat berupa prisma ataupun grating.Untuk 

mengarahakan sinar monokromatis yang diinginkan dari hasil penguraian. 
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C. Sel atau Kuvet : pengukuran didaerah tamapak, kuvet kaca atau kuvet kaca 

corex dapat digunakan, tetapi untuk pengukuran pada daerah UV  harus 

menggunakan sel kuarsa karena gelas tidak tembus cahaya pada daerah ini. 

Umumnya tebal kuvet adalah 10 nm, tetapi yang lebih kcil atau pun yang 

lebih besar dapat digunakan. Sel yang biasa digunakan berbentuk persegi, 

tetapi bentuk silinder dapat juga digunakan. Kuvet yang bertutup digunakan 

untuk pelarut organik. Sel yang baik adalah kuarsa atau gelas hasil leburan 

yang homogen. 

D. Detektor : peranan detektor penerima adalah mernberikan respon terhadap 

cahaya pada berbagai panjang gelombang. 

E. Amplifier/penguat dan rangkaian  yang berkaitan yang membuat syarat 

listrik untuk diamati.  

F. Visual display/meter sistem pembacaan yang meperlihatkan besarnya syarat 

listrik (26). 

 

2.11. Prinsip Kerja Spektrofotometri UV-Vis 

Prinsip kerja Spektrofotometer UV-Vis yaitu apabila cahaya 

monokromatik melalui suatu media (larutan), maka sebagian cahaya tersebut 

diserap (I), sebagian dipantulkan (lr) dan sebagian lagi dipancarkan (It). Aplikasi 

rumus tersebut dalam pengukuran kuantitatif dilaksanakan dengan cara 

komparatif menggunakan kurva kalibrasi dari hubungan konsentrasi deret larutan 

alat untuk analisa suatu unsur yang berkadar rendah baik secara kuantitatif 

maupun secara kualitatif,  pada penentuan secara kualitatif berdasarkan puncak-

puncak yang dihasilkan spektrum dari suatu unsur tertentu pada panjang 
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gelombang tertentu, sedangkan penentuan secara kuantitatif berdasarkan nilai 

absorbansi yang dihasilkan dari spektrum dengan adanya senyawa pengompleks 

sesuai unsur yang dianalisisnya. 

Fungsi utama dari spektrofotometri UV-Vis adalah  dalam hal analisis 

kuantitatif. Apabila dalam radiasi spektrofotometri UV-Vis terdapat senyawa yang 

mengabsorpsi radiasi, akan terjadi pengurangan kekuatan radiasi yang mencapai 

detektor. Absorbansi merupakan parameter kekuatan energi radiasi radiasi yang di 

absorpsi oleh melekul, nilaianya sebanding dengan banyaknya molekul yang 

mengabsorpsi radiasi dan merupakan dasar analisis kuantitatif (27). 
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BAB III 

       METODE PENELITIAN 

 

3.1. Metode Penelitian  

Penelitian ini yang dilakukan adalah metode experimental labolatorium 

dengan menggunakan kopi hitam bubuk yang ada dipasaran Di kota Medan 

dengan tujuan mengetahui kandungan kafein dalam bubuk kopi hitam yang 

dilakukan perendaman 5, 30 dan 60 menit dilakukan dengan menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. 

. 

3.2. Tempat dan Waktu Penelitian 

3.2.1. Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di labolatorium Institut kesehatan Helvetia Medan 

3.2.2. Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan mulai bulan Juni-Agustus 2019 

 

3.3. Populasi dan Sampel Penelitian 

3.3.1. Populasi Penelitian  

Populasi penelitian adalah seluruh bagian dalam sampel yang menjadi 

objek penelitian. Populasi penelitian ini adalah bubuk kopi hitam yang beredar di 

Kota Medan 

3.3.2. Sampel Penelitian  

Berdasarkan survei awal bubuk kopi yang ada di pasar Kota Medan 

Berjumlah 15 merek maka dengan ini diambil sampel dengan cara strata 
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bertingkat yaitu bubuk kopi hitam yang bermerek telah diiklankan, bubuk kopi 

yang beredar di cafe dan bubuk kopi tanpa merek. 

Sampel dalam penelitian ini yaitu : 

1. Kopi hitam bubuk bermerek yang telah diiklankan yaitu kopi hitam Kapal 

Api (Z). 

2. Kopi hitam bubuk bermerek yang beredar dicafe dan tidak diklankan yaitu 

kopi hitam Sidikalang (Y). 

3. Kopi hitam bubuk tidak bermerek yaitu kopi hitam (X). 

4. Kafein murni sebagai pembanding 

 

3.4. Alat dan bahan  

3.4.1. Alat  

Alat ya ng digunakan dalam penelitian ini meliputi seperangkat 

spektrofotometri UV-Vis PG T60, tabung reaksi, Erlenmeyer, gelas ukur, beker 

gelas, batang pengaduk, kertas saring, labu ukur , pipet tetes, corong pisah , 

timbangan analitik, labu takar, pinset, lampu spiritus, magnetic stirrer dan cawan 

penguap 

3.4.2. Bahan 

Bahan yang di gunakan yaitu : kopi bubuk hitam merek (Z), Kopi bubuk 

hitam merek (Y) dan bubuk kopi hitam merek (X), Kafein, kloroform (CHCL3), 

aquadest  dan kalsium karbonat (CaCO3) 

3.4.3    Ekstraksi Sampel  

Diambil sebanyak 1 gram dari masing-masing bubuk kopi kemudian 

dimasukkan kedalam beker  gelas 150 ml dan ditambahkan 150 ml aquades 
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diaduk menggunakan magnetik stirrer dengan kecepatan 350 rpm sampai suhu 

mencapai 90-95
o
C, dibiarkan sesuai dengan waktu yang telah ditentukan pada 

setiap sampel yaitu 5 menit, 30 menit dan 60 menit, larutan kopi panas disaring 

menggunakan corong kedalam Erlenmeyer, lalu ditambahkan 1,5 gram kalsium 

karbonat (CaCO3) dan larutan kopi tadi di masukkan kedalam corong pisah lalu di 

ekstraksi sebanyak 3 kali masing-masing dengan penambahan 25 ml kloroform, 

lapisan bawah diambil, kemudian ekstrak  (fase kloroform) ini diuapkan diatas 

cawan penguap hingga kloroform menguap seluruhnya.  

3.5  Analisa kuantitaf 1000 ppm 

3.5. 1   Pembuatan larutan baku kafein 100 ppm  

Ditimbang sebanyak 250 mg kafein dimasukkan kedalam gelas  piala dan 

dilarutkan dengan aquades  panas secukupnya dimasukkan kedalam labu takar 

100 ml, kemudian diencerkan dengan aquades hingga garis tanda tera dan 

dihomogenkan  

 

3.5.2 Penentuan Panjang Gelombang  

Dipipet larutan baku kafein 100 ppm sebanyak 2,5 ml dimasukkam 

kedalam labu takar (konsentrasi 100 ppm). Lalu ditambahkan  aquadest  sampai 

garis tanda batas dan dihomogenkan , diukur serapan pada rentang panjang  

gelombang  250-300 nm dengan menggunakan blanko aquadest. 

 

3.5.3    Pembuatan Kurva kalibrasi 

Dipipet  larutan baku kafein 100  ppm kedalam labu ukur 25 ml masing-

masing sebesar 05 ml, 1 ml ,1,5 ml, 2 ml, dan 2,5 ml sehingga diperoleh 
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konsentrasi 2 ppm , 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm kemudian ditambahkan 

aquades hingga tanda batas tera dan dihomogenkan, lalu diukur serapannya pada 

panjang gelombang maksimun  yang diperoleh dan dihitung persamaan kurva 

kalibrasi yaitu y=bx+a (28). 

 

3.5.6 Penetapan Kadar Kafein  

Sampel yang telah disiapkan kemudian ditentukan kadarnya dengan 

spektrofotometri ultraviolet pada panjang gelombang yang telah didapatkan 

perlakuan yang sama dilakukan untuk tiap-tiap sampel bubuk kopi 

 Larutan sampel akan diukur serapannya pada panjang gelombang serapan 

maksimun, kemudian serapan dicatat. Konsentrasi kafein akan ditentukan 

berdasarkan persamaan regresi dari kurva kalibrasi standar. Kadar kafein dalam 

sampel dapat dihitung dengan menggunakan rumus regresi sebagai berikut : 

Rumus regresi = 
C x V x fp x 100%        

𝑤
 

Keterangan : 

C  = konsentrasi yang didapat (
µg

/ml) 

V = volume (ml) 

Fp = faktor pengenceran 

W = berat sampel (gram) 

3.6 validasi metode analisis 

 

3.6.1 Uji presisi 

Sampel diukur sebanyak 7 kali pengulangan dengan konsentrasi 6 ppm, 

larutan tersebut dibaca absorbansi pada panjang gelombang maksimun 

syarat  uji presisi yaitu ≤ 2% 
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3.6.2 Analisa Data Secara Statistik 

Analisa secara statistik menggunakan uji t. untuk mengetahui apakah data 

diterima  atau ditolak,digunakan rumus : 

         
t
 hitung = [

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
] 

dengan dasar penolakan apabila 
t
hitung ≥

 t
tabel dan untuk mencari kadar 

sebenarnya dengan taraf kepercayaan 99%  (α=0,01) dengan kebebasan  

dk =n-1  digunakan rumus µ= 𝑥̅  ±  t (α/2) dk x 
𝑠𝑑

√𝑛
 

keterangan : 

 µ = Interval kepercayaan 

 𝑥 = Kadar rata-rata sampel  

 X  = Kadar sampel 

 n =  jumlah pengulangan  

 t =  harga t tabel sesuai dengan dk =n-1 

 dk = derajat kebebasan 

 

 

 

 

 

 

 



21 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil 

4.1.2 Pengukuran larutan standar  menggunakan Spektrofotometri UV-Vis 

Pada proses pengukuran spektrofotometri ultraviolet dilakukan pembuatan 

larutan standar terlebih dahulu,  larutan standar merupakan larutan yang tidak 

mengandung  bahan atau zat lain, pada pembuatan larutan standar ini 

menggunakan kafein murni, dari larutan standar ini di gunakan untuk 

mempermudah mengatur range panjang gelombang  maksimum dan nilai absorpsi 

pada penelitian. panjang gelombang maksimum kafein sebesar 272,00 nm, oleh 

karena itu pada pengukuran pada panjang gelombang maksimum dipilih rentang 

200-300 nm. sehingga hasil penentuan panjang gelombang yang diperoleh  dari 

spektrofotometri ultraviolet adalah pada panjang  gelombang 274,00 nm yang 

selanjutnya dapat digunakan untuk pengukuran larutan standar 

4.1.3. Pembuatan kurva kalibrasi 

Pengukuran larutan standar akan menghasilkan kurva standar yang 

merupakan standar dari sampel tertentu yang digunakan sebagai pedoman atau 

pun acuan untuk sampel percobaan. Pembuatan kurva standar bertujuan untuk 

mengetahui hubungan antara konsentrasi larutan dengan nilai absorbansinya 

sehingga konsentrasi sampel dapat diketahui. Data yang  diperoleh kemudian 

dibuat kurva kalibrasi yang merupakan hubungan antara absorbansi dan 

konsentrasi larutan. Penentuan linieritas kalibrasi kafein baku pembanding dengan 

konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, dan 10 ppm pada panjang gelombang 
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maksimum 274,00 nm. Berikut data serapan pembanding kafein dapat dilihat pada 

tabel dan Grafik. 

Tabel 2.2 Data Serapan Baku pembanding kafein 

Konsentrasi ppm                                     Absorbansi 

2  0,189 

4                                                     0,253 

6                                                     0,328 

8                                                     0,382 

10                                                  0,479 

 

Grafik 2.1 kurva kalibrsi 
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4.1.4 Penetapan kadar kafein pada sampel 

Pada penelitian ini dilakukan analisis kadar kafein pada sampel bubuk 

kopi hitam  yang beredar dipasaran di kota medan menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis yang dilakukan dilaboratorium penelitian Institut 

Kesehatan Helvetia (INKES) berikut data analisis kadar kafein pada sampel 

bubuk kopi dapat dilihat pada tabel 2.3 dibawah ini. 

Tabel 2.3 hasil analisis Kuantitatif metode Spektrofotometri Uv-Vis 

Sampel waktu Absorbansi Kadar kafein 

dalam kopi 

Rata-rata       

(%) 

Kopi merek  

(Z) 

5 menit 

 

0,328 

0,387 

0,324 

2,38 

3,26 

2,74 

2,36 

 30 menit 0,325 

0,388 

0,495 

2,44 

3.08 

4,32 

3,26 

 60 menit 0,301 

0,254 

0,415 

2,1 

2,7 

3,4 

2,7333 

Kopi merek 

 (Y) 

5 menit 0,285 

0,286 

0,251 

1,9350 

1,94 

3,8787 

1,54 

 30 menit 0,541 

0,221 

4,82 

1,296 

3,2553 
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0,437 3,65 

 60 menit 0,438 

0,356 

0,348 

3,66 

2,72 

2,64 

3,006 

Kopi merek 

(X) 

5 menit 0,377 

0,502 

0,403 

2,97 

3,26 

4,38 

3,5366 

 30 menit 0,544 

0,451 

0,442 

4,84 

3,8 

3,7 

4,1133 

 60 menit 0,515 

0,485 

0,483 

4,52 

4,18 

4,16 

4,2866 

Dari  data hasil penelitian diperoleh kadar kafein  pada sampel sesuai 

dengan waktu masing-masing yaitu sampel kopi (Z) 5 menit 2,36 % (0,236 gram), 

30 menit 3,26% (0,236), 60 menit 2,74 (0,274 gram)% , sampel kopi (Y) 5 menit 

1,805% (0,1805 gram), 30 menit 3,31238% (0,31238), 60 menit 3,006 % (0,3006 

gram)% , sampel kopi (X) 5 menit  3,5366% (0,35366 gram), 30 menit 4,1133% 

(0,41133 gram) , 60 menit 4,2866% (0,428866 gram) sehingga pada sampel 

bubuk kopi menunjukkan bahwa setiap pada waktu masing-masing perendaman 

mempunyai pengaruh terhadap kadar kafein yang terkandung  dalam bubuk kopi 

masing-masing sampel. 
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4.2.1 Hasil validasi metode spektofotometri Uv-Vis 

4.2.2 Uji presisi  

Dari tiga sampel bubuk kopi dilakukan 7 kali pengulangan dengan satu 

sampel secara acak, larutan tersebut dibaca absorbansinya pada panjang 

gelombang maksimun, menurut Gandjar dan Rohman (2010) syarat uji presisi ≤ 

2%. Berikut data hasil uji presisi dapat dilihat pada tabel 2.4 dan grafik 2.2 

dibawah ini (29). 

Tabel 2.4 hasil uji presisi 

Konsentrasi ppm Absorbansi 

6  0,323 

6  0,322 

6  0,323 

6 0,323 

6  0,323 

6  0,323 

6  0,322 

 

Gambar 2.2 grafik uji presisi sampel 
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Berdasarkan data  sampel diatas menunjukkan bahwa sampel memenuhi 

syarat uji presisi. 

4.2.3 Uji analisa statistik 

1. sampel kopi (Z) 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,42 -0,2 0,04 

2 2,3 -0,32 0,1024 

3 2,36 -0,26 0,0676 

∑ 7,87  0,3285 

Rata-rata 2,36   

 

2. Sampel kopi (Z) 30 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,38 -0,88 0,7744 

2 3,08 0,19 0,0361 

3 4,32 1,06 0,1236 

∑ 9,82  1,9341 

Rata-rata 3,26   

 

3. .Sampel kopi (Z) 60 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,1 -0,6 0,36 

2 2,7 0,04 0,0016 

3 3,4 1,66 0,4356 

∑ 8,2  1,7972 

Rata-rata 2,74   
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4. Sampel kopi (Y) 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 1,9350 -0,13 0,0169 

2 1,94 0,135 0,0182 

3 1,54 1,265 0,0702 

∑ 5,415  0,7371 

Rata-rata 1,805   

 

5. Sampel kopi (Y)  30 menit  

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,82 1,6962 2,8770 

2 1,296 1,8278 3,408 

3 3,2553 0,1315 0,0172 

∑ 9,3713  6,235 

Rata-rata 3,1238   

 

6. .Sampel kopi (Y)  60 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 3,66 0,6534 0,4269 

2 2,72 -0,2866 0,0821 

3 2,64 0,3666 0,1344 

∑ 9,02  0,6434 

Rata-rata 3.006   
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7. Sampel kopi (X) 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,97 -0,5666 -0,210 

2 3,26 0,2766 -0,0978 

3 4,38 0,8434 0,7114 

∑ 10,61  1,1302 

Rata-rata 3,5366   

 

8. Sampel kopi (X)  30 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,84 0,7266 0,5279 

2 3,8 -0,3134 0,6268 

3 3,7 -0,4134 0,1708 

∑ 12,34  0,7613 

Rata-rata 4,1133   

 

9. Sampel kopi (X)  60 menit  

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,52 0,2334 0,0544 

2 4,18 -0,1066 -0,0113 

3 4.16 -0,1266 -0,016 

∑ 12,86  0,0817 

Rata-rata 4,2866   
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4.2.4 Pembahasan 

4.2.5. Pembahasan kurva kalibrasi 

Persamaan kurva kalibrasi merupakan hubungan antara sumbu x dan 

sumbu y dimana sumbu x dinyatakan dengan konsentrasi yang diperoleh 

sedangkan sumbu y merupakan absorbansi atau serapan yang dipeoleh dari hasil 

pengukuran sehingga diperoleh persamaan regresi linear baku kafein yaitu y 

=0,189 untuk x 2 ppm, y=0,253 untuk x 4 ppm, y=0,328 untuk x 6 ppm, y=0,382 

untuk x 8 ppm, y=0,479 untuk x 10 ppm dengan nilai koefisien relasi (r) sebesar 

0,9933 sehingga hasil dari persamaan garis regresi dari kafein adalah y=0,03545 x 

+ 0,1135. Hasil pengukuran larutan baku kafein dengan menggunakan instrument 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 274,00 dapat dilihat pada 

grafik 2.1 dan contoh perhitungan kurva kalibrasi dapat dilihat pada lampiran 1 

(30). 

4.2.6 Pembahasan Uji Kadar Kafein Kadar Sampel  

Kafein diperoleh dengan menyaring larutan kopi dengan menggunakan 

kertas saring. Kemudian dipisahkan dengan menggunakan corong pisah dengan 

penambahan kalsium karbonat dan kloroform. Kalsium karbonat berfungsi untuk 

memutuskan ikatan kafein dengan senyawa lain, sehingga kafein akan ada dalam 

basa bebas. Kafein dalam basa bebas tadi akan diikat oleh kloroform, karena 

kloroform merupakan pelarut pengekstrasi yang tidak bercampur dengan pelarut 

semula(mahendratta 2007). Kemudian dilakukan pengocokan sehingga terjadi 

kesetimbangan konsentrasi zat yang diekstrasi pada dua lapisan yang terbentuk. 

Lapisan bawahnya diambil (fase kloroform) dan diuapkan diatas cawan penguap. 
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Kloroform tadi akan menguap, sehingga hanya ekstrak kafein yang tertinggal, 

kemudian diencerkan dalam labu 100 ml. 

 Dari hasil analisis kuantitatif pada kopi menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis, ada 3 sampel dengan waktu perendaman masing-

masing, yaitu kopi merek Z, Y, dan X. waktu ekstraksi berpengaruh terhadap 

kadar kafein, Waktu penyeduhan yang terlalu singkat dapat membuat kadar kafein 

di dalam kopi belum terekstrak sepenuhya sehingga kadar kafein terendah adalah 

saat waktu penyeduhan tersingkat. Perlu diketahui bahwa menyeduh kopi terlalu 

lama, selain kafein terekstrak namun juga membuat kafein teroksidasi dengan 

udara sehingga berdampak tidak baik bagi tubuh (31). untuk membaca nilai 

konsentarsi masing-masing, sampel diambil 0,5 gram  kemudian diencerkan 

dalam 100 ml akuades, nilai masing-masing sampel dapat dilihat pada tabel 2.3 

dan contoh perhitungan kadar kafeinnya dapat dilihat pada lampiran 2. 

4.2.7 Pembahasan uji presisi 

Presisi merupakan ukuran keterulangan metode analisis dan biasanya 

diekspresikan sebagai simpangan baku relatif (RSD). Kriteria seksama diberikan 

jika metode memberikan simpangan baku relatif atau koefisien variasi 2% atau 

kurang. %RSD dapat dicari dengan menggunakan rumus %RSD = SD/X dengan 

SD merupakan standar deviasi atau simpangan baku dan X adalah rata-rata dari 

sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai presisi keterulangan dalam 

sampel yaitu 0,323 (6 ppm), 0,322 (6 ppm), 0,323 (6 ppm), 0,323 (6 ppm), 0,323 

(6 ppm), 0,323 (6 ppm) dan 0,322 (6 ppm). Dari hasil pembahasan yang didapat 
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pada uji presisi 0,0014% yang berarti nilai presisi baik. Contoh Perhitungan 

presisi dapat dilihat pada lampiran 3 (32). 

4.2.8 Pembahasan Analisa data secara statistik 

  analisa data secara statistik dilakukan untuk melihat apakah data diterima 

atau ditolak dengan taraf  kepercayaan 99%  dengan nilai 
t 
tabel 9,925 dengan 

menghitung kadar rata-rata  kafein pada setiap sampel. Pada penelitian yang telah 

dilakukan data sampel dapat diterima karena
 t

hitung lebih kecil dari 
t
tabel. 

Perhitungan data statistik sampel dapat dilihat pada lampiran 4. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa : 

5.1 Kesimpulan 

a. Setiap perendaman terhadap bubuk kopi memiliki pengaruh  terhadap 

kadar kafein  yang terkandung dalam setiap bubuk kopi 

b. Kandungan kadar kafein yang terdapat dalam setiap bubuk kopi yaitu : 

       pada sampel 

1. Sampel kopi merek (Z) 5 menit (2,36%), 30 menit (3,26%) , 60 menit   

(2,74%). 

2. Sampel kopi merek (Y) 5 menit (1,805%), 30 menit (3,1238%), 

60 menit (3,006 %). 

3. Sampel kopi merek (X) 5 menit (3,5366%), 30 menit (4,1133%),  

60 menit (4,2886%). 

 

5.2 Saran 

1. Diharapkan untuk peneliti selanjutnya sebaiknya mengukur suhu setiap   

perendaman pada sampel. 

2. Diharapkan untuk peneliti selanjutnya sebaiknya menambah jumlah  

sampel yang diuji dan bahan baku yang digunakan. 
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LAMPIRAN 

 Lampiran 1. Perhitungan  kurva kalibrasi 

No. Konsentrasi(ppm) 

(x) 

Absorbansi 

(y) 

X
2 

Xy 

 

Y
2 

1 2 0,189 4 0,378 0,035721 

2 4 0,253 16 1,012 0,064009 

 6 0,328 36 1,968 0,107584 

4 8 0,382 64 3,056 0,145924 

5 10 0,479 100 4,79 0,229441 
∑ 30 1,631 220 11,204 0,582679 

Rata-

rata 

6 0,3262    

 

a. 
(⅀ 𝑋 𝑌)−(⅀ 𝑋)(⅀ 𝑌/𝑛

⅀𝑋2−(⅀ 𝑥)2/𝑛
                     b. Persamaan regresi linier         

=
11,204−(30)(1,631)

220−(30)2/𝑛
  y= ax + b 

=
11,204−(48,93/5)

220−(900/5)
   b= y-ax 

=
11,204−9,786

220−180
    = 0,3262 - (0,03545) (6) 

=
1,418

40
     = 0,3262 - 0,2127 

= 0,03545     =0,1135 

 

Jadi persamaan regresi linier y = a x + b = y = 0,03545 x + 0,1135 

 

 

 

 

Lampiran 2. Perhitungan kadar kafein 
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Berikut perhitungan uji kadar kafein pada sampel dibawah ini. 

1. Sampel kopi merek  (Z) 5 menit 

a). y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,328 = 0,03545 +  0,1135                      0,387 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,328 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,387 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,2145

0,03545
                                                            =

0,2735

0,03545
 

        = 6,0508
 µg

/ml                                                  = 7,7150
 µg

/ml 

   

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein 

C = 
 6,0508 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C  = 

 7,7150 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

 =
12,101,6

0,5 𝑔
 x 100%      =

15,430

0,5 𝑔
 x 100% 

 =
0,0121

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0115

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0242 x 100%      =0,023 x 100% 

=2,42 %        =2,3 % 

 

                

                   

 

C). y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,324 = 0,03545 +  0,1135 
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      x = 
0,324 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,2105

0,03545
 

         = 5,9379
 µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 5,9379 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
11,875,8

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0118

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0236 x 100% 

=2,36 % 

Rata-rata persen kadar kafein  

            ∑ =
2,42+2,3+2,36

3
 

                =
7,08

3
 

                =2,36 % 

 

 

 

2. sampel kopi merek  (Z) 30  menit 

a). y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,325 = 0,03545 +  0,1135                      0,388 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,325 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,388 + 0,1135

0,03545
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        =
0,2115

0,03545
                                                            =

0,2745

0,03545
 

        = 5,9654 
 µg

/ml                                                  = 7,7433
 µg

/ml 

 

  Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein 

C = 
 6,0508 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C  = 

 7,7433 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

 =
11,930,8

0,5 𝑔
 x 100%      =

15,486,6

0,5 𝑔
 x 100% 

 =
0,0121

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0154

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0238 x 100%      =0,0308 x 100% 

=2,38 %        =3,08 % 

 

 

 

 

 

 

C). y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,495 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,495 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3815

0,03545
 

         = 10,7768
 µg

/ml 
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Perhitungan kadar kafein  

        C  = 
 10,7768µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
21,553,6

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0216

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0432 x 100% 

=4,32 % 

 

            ∑ =
2,38+3,08+4,32

3
 

    =
9,78

3
 

    =3,26 % 

 

 

 

3).Sampel kopi merek  (Z) 60 menit 

a). y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,301= 0,03545 +  0,1135                      0,354 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,301 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,354 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,1875

0,03545
                                                            =

0,2405

0,03545
 

        = 5,2891 
 µg

/ml                                                  = 6,7842
 µg

/ml 
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  Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein 

C = 
 5,2891 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C  = 

 6,7842µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
10,578,2

0,5 𝑔
 x 100%      =

13,568,4

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0105

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0135

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,021 x 100%      =0,027 x 100% 

   =2,1 %        =2,7 % 

 

 

 

 

 

 

C). y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,415 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,415 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3015

0,03545
 

         = 8,5049
 µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 8,5049µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
17,0009,8

0,5 𝑔
 x 100% 
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=
0,0170

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,034 x 100% 

=3,4% 

 

            ∑ =
2,1+2,7+3,4

3
 

    =
8,2

3
 

    =2,7333 % 

 

 

 

4. Sampel kopi merek (Y) 5 menit 

 a). y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,285= 0,03545 +  0,1135                      0,286 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,285 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,286 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,1715

0,03545
                                                            =

0,1725

0,03545
 

        = 4,8377 
 µg

/ml                                                  = 4,8660
 µg

/ml 

 

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein  

C = 
 4,8377 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C  = 

 4,8660µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
9,675,4

0,5 𝑔
 x 100%      =

9,732

0,5 𝑔
 x 100% 
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   =
0,0096

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0097

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0193 x 100%      =0,0194 x 100% 

   =1,9350 %        =1,94 % 

 

 

 

 

 

 

C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,251 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,251 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,1375

0,03545
 

         = 3,8787
 µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein  

        C  = 
 3,8787µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
7,757,4

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0077

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0154 x 100% 

=1,54% 
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 ∑ =
1,9350+1,94 +1,54

3
 

    =
5,415

3
 

    =1,805 % 

 

 

 

5). Sampel kopi merek (Y) 30 menit 

a.) y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,541= 0,03545 +  0,1135                      0,221 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,541 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,221 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,4275

0,03545
                                                            =

0,1075

0,03545
 

        = 12,0592 
 µg

/ml                                                  = 3,0324
 µg

/ml 

 

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein  

C = 
 12,0592 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C =

 3,0324µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
24,118,4

0,5 𝑔
 x 100%      =

64,8

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0241

0,5 𝑔
 x 100%      =

6,48

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0482 x 100%      =12,96 x 100% 

   =4,82 %        =1,296% 
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C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,437 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,437 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3235

0,03545
 

         = 9,1255
µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 9,1255µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
18,251

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0182

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0365 x 100% 

=3,65% 

 

∑=
4,82+1,296 +3,65

3
 

     =
9,766

3
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     =3,2553 % 

 

 

 

6). Sampel kopi merek (Y) 60 menit 

a.) y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,438= 0,03545 +  0,1135                      0,356 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,438 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,356 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,3245

0,03545
                                                            =

0,2425

0,03545
 

        = 9,1537 
 µg

/ml                                                  =6,8406
 µg

/ml 

 

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein 

C = 
 9,1537 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C =

 6,8406µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
18,307,4

0,5 𝑔
 x 100%      =

13,681,2

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0183

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0136

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0366 x 100%      =0,0272 x 100% 

   =3,66 %        =2,72% 
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C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,348 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,348 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,2345

0,03545
 

         = 6,6149
µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 6,6149µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
13,229,8

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0132

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0264 x 100% 

=2,64% 

 

 ∑ =
3,66+2,72 +2,64

3
 

     =
9,02

3
 

     =3,0066 % 
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7. Sampel kopi merek (X) 5  menit 

a.) y = ax+b           b). y = ax+b 

     y =0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,377= 0,03545 +  0,1135                      0,403 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,377 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,403 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,2635

0,03545
                                                            =

0,2895

0,03545
 

        =7,4330 
 µg

/ml                                                  =8,1664
 µg

/ml 

 

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein  

C = 
 7,4330 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C =

 8,1664µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
14,866

0,5 𝑔
 x 100%      =

16,322,8

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0148

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0163

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0297 x 100%      =0,0326 x 100% 

   =2,97 %        =3,26% 

 

 

 

 

 

 

C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 
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           0,502 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,502 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3885

0,03545
 

         = 10,9590
µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 10,9590µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
21,918

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0219

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0438 x 100% 

=4,38% 

 

 ∑ =
2,97+3,26 +4,38

3
 

     =
10,61

3
 

     =3,5366 % 

 

 

 

8. Sampel kopi merek (X) 30 menit 

a.) y = ax+b           b). y = ax+b 

     y = 0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,544= 0,03545 +  0,1135                      0,451 = 0,03545 +  0,1135 
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     x = 
0,554 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,451 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,4305

0,03545
                                                            =

0,3375

0,03545
 

        =12,1438 
 µg

/ml                                                  =9,5204
 µg

/ml 

 

Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein 

C = 
 12,1438 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C =

 9,5204µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
24,287.6

0,5 𝑔
 x 100%      =

19,040,8

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0242

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0190

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0484 x 100%      =0,038 x 100% 

   =4,84 %        =3,8% 

 

 

 

 

 

 

C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,442 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,442 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3285

0,03545
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         = 9,2665
µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein  

        C  = 
 9,2665µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

=
18,533

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0185

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,037 x 100% 

=3,7% 

 

∑ =
4,84+3,8 +3,7

3
 

     =
12,34

3
 

     =4,1133 % 

 

 

 

9. Sampel kopi merek (X) 60 menit 

a.) y = ax+b           b). y = ax+b 

     y = 0,03545 x + 0,1135              y = 0,03545 x + 0,1135 

   0,515= 0,03545 +  0,1135                      0,485 = 0,03545 +  0,1135 

     x = 
0,515 + 0,1135

0,03545
            x = 

0,485 + 0,1135

0,03545
 

        =
0,4015

0,03545
                                                            =

0,3715

0,03545
 

        =11,3258 
 µg

/ml                                                  =10,4795
 µg

/ml 
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Perhitungan kadar kafein                                    Perhitungan kadar kafein  

C = 
 11,3258 µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
                               C =

 10,4795µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
 

   =
22,651,6

0,5 𝑔
 x 100%      =

20,959

0,5 𝑔
 x 100% 

   =
0,0226

0,5 𝑔
 x 100%      =

0,0209

0,5 𝑔
 x 100% 

   =0,0452 x 100%      =0,0418 x 100% 

   =4,52%        =4,18% 

 

 

 

 

 

 

C) y = ax+b 

      y =0,03545 x + 0,1135 

           0,483 = 0,03545 +  0,1135 

      x = 
0,483 + 0,1135

0,03545
 

         =
0,3695

0,03545
 

         = 10,4231
µg

/ml 

Perhitungan kadar kafein 

        C  = 
 10,4231µg/mlx 100 x 20 x 100%

0,5 𝑔𝑟𝑎𝑚
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=
20,846,6

0,5 𝑔
 x 100% 

=
0,0208

0,5 𝑔
 x 100% 

=0,0416 x 100% 

=4,16% 

 

∑ =
4,52+4,18 +4,16

3
 

     =
12,86

3
 

     =4,2866 % 

 

 

 

 Lampiran 3. Perhitungan  uji presisi 

Berikut hasil pembahasan uji presisi pada sampel dapat dilihat pada tabel 

2.4 dibawah ini. 

Tabel. uji presisi 

No. Kadar % (x1-x) (x1-x)
2 

1. 1,972 0,0034 0,00001156 

2. 1.96 -0,006 0,000036 

3. 1,972 0,0034 0,00001156 

4. 1,972 0,0034 0,00001156 

5. 1,972 0,0034 0,00001156 

6. 1,972 0,0034 0,00001156 
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∑ 1.96 -0,006 0,000036 

Rata-rata 1,9686  0,0001298 

 

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
    RSD = 

𝑆𝐷

𝑋̅
𝑥 100% 

                  =
√0,0001298

7−1
    RSD = 

1,8498      

1,9686
𝑥100% 

                  =
√0,0001298

6
    RSD = 0,9396 x 100 % 

                  =
√0,0000021633

   RSD = 93,96 % 

                  =0,0014 % 

Dari hasil pembahasan yang didapat pada uji presisi 1,8498 yang berarti 

uji presisi baik. 

 Lampiran 4. Perhitungan Analisa data secara statistik 

Berikut perhitungan data secara statistik pada sampel dibawah ini.  

a) Sampel bubuk kopi kapal Api 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,42 -0,2 0,04 

2 2,3 -0,32 -0,1024 

3 2,36 -0,26 0,0676 
∑ 7,08  0,3285 

Rata-rata 2,36   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√0,3285

3−1
     

                  =
√0,3285

2
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                  =
√0,16425

     

                  =0,4053 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
−0,2

0,4053√3
]              =[

0,47

0,4053√3
]    =[

0,26

0,4053√3
] 

 =[
−0,2

0,4053𝑥1,7321
]                      =[

0,47

0,4053𝑥1,7321
]          =[

0,26

0,4053𝑥1,7321
] 

 =[
−0,2

0,7020
]                      =[

−0,47

0,7020
]    =[

−0,47

0,7020
] 

 =-0,2849                     =-0,4936    =-0,3703 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperolehkadar rata-rata bubuk kopi kapal Api yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
  

=2,62 ± (9,925) x 
0,4053

√3
 

=2,62 ± (9,925) x 
0,4053

1,7321
 

=2,62 ±(9,925) x 0,2329 

=2,62 ± 2,32% 

b) Sampel kopi kapal Api 30 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,38 -0,88 0,7744 

2 3,08 -0,19 0,0361 

3 4,32 1,06 1,1236 
∑ 9,78  1,9341 
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Rata-rata 3,26   

 

 

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√1,9341

3−1
     

                  =
√1,9341

2
    

                  =
√0,96705

     

                  =0,9833 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel yaitu 

9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
−0,83

0,9833√3
]              =[

0,19

0,9833√3
]    =[

1,06

0,9833√3
] 

 =[
−0,83

0,9833𝑥1,7321
]                      =[

0,19

0,9833𝑥1,7321
]          =[

1,06

0,9833𝑥1,7321
] 

 =[
−0,83

1,6366
]                      =[

−0,19

1,6366
]    =[

1,06

1,6366
] 

 =-0,5167                    =-0,1115    =-0,6476 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperolehkadar rata-rata bubuk kopi kapal Api yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=3,27± (9,925) x 
0,9833

√3
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=3,27± (9,925) x 
0,9833

1,7321
 

=3,27 ±(9,925) x 0,5676 

=3,27± 5,6334% 

c) Sampel kopi kapal Api 60 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,1 -0,6 0,36 

2 2,7 0,04 0,0016 

3 3,4 0,66 0,4356 
∑ 8,2  1,7972 

Rata-rata 2,74   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√1,7972

3−1
     

                  =
√1,7972

2
    

                  =
√0,8986

     

                  =0,9479 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
−0,6

0,9479√3
]              =[

−0,04

0,9479√3
]    =[

0,66

0,9479√3
] 

 =[
−0,6

0,9479𝑥1,7321
]                      =[

0,04

0,9479𝑥1,7321
]          =[

0,66

0,9479𝑥1,7321
] 

 =[
−0,6

1,6418
]                      =[

0,04

1,6418
]    =[

0,66

1,6418
] 

 =-0,3654                     =-0,0243    =-0,4019 
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Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi kapal Api yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=2,74± (9,925) x 
1,6418

√3
 

=2,74± (9,925) x 
1,6418

1,7321
 

=2,74 ± (9,925) x 0,9478 

=2,74± 9,4069% 

d) Sampel kopi sidikalang 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 1,9350 -0,13 0,0169 

2 1,94 0,135 0,0182 

3 1,54 1,265 0,0702 
∑ 5,415  0,7371 

Rata-rata 1,805   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√0,7371

3−1
     

                  =
√0,7371

2
    

                  =
√0,3686

     

                  =0,6072 

 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 
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  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
0,13

0,6072√3
]              =[

0,135

0,6072√3
]    =[

0,265

0,6072√3
] 

 =[
0,13

0,6072𝑥1,7321
]                      =[

0,135

0,6072𝑥1,7321
]          =[

0,66

0,6072𝑥1,7321
] 

 =[
0,13

1,0518
]                      =[

0,135

1,0518
]    =[

0,265

1,0518
] 

 =-0,1236                     =-0,1283    =-0,2519 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi sidikalang yaitu : 

 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=1,805± (9,925) x 
0,6072

√3
 

=1,805± (9,925) x 
0,6072

1,7321
 

=1,805±(9,925) x 0,3505 

=1,805± 3,4788% 

 

 

 

 

e) .Sampel kopi sidikalang 30 menit  

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,82 1,6962 2,8770 

2 1,296 1,8278 3,408 

3 3,2553 0,1315 0,0172 
∑ 9,3713  6,235 

Rata-rata 3,1238   
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SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√6,235

3−1
     

                  =
√6,235

2
    

                  =
√3,1175

     

                  =1,7656 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
1,6962

1,7656√3
]              =[

1,8278

0,7656√3
]    =[

0.1315

0,7656√3
] 

 =[
1,6962

1,7656𝑥1,7321
]                      =[

1,8278

1,7656𝑥1,7321
]          =[

0,1315

0,7656𝑥1,7321
] 

 =[
1,6962

3,0582
]                      =[

1,8278

3,0582
]    =[

0,1315

3,0582
] 

 =-0,5546                     =0,5976   =-0,429 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi sidikalang yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=3,1238± (9,925) x 
1,656

√𝑛
 

=3,1238± (9,925) x 
1,7656

3
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=3,1238± (9,925) x 
1,7656

1,7321
 

=3,1238± (9,925) x 1,0193 

=3,1238± 10,1165% 

f) Sampel kopi sidikalang 60 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 3,66 0,6534 0,4269 

2 2,72 -0,2866 0,0821 

3 2,64 0,3666 0,1344 
∑ 9,02  0,6434 

Rata-rata 3.006   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√0,6434

3−1
     

                  =
√0,6434

2
    

                  =
√0,3217

     

                  =0,5672% 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
0,6534

0,5672√3
]              =[

−0,2866

0,5672√3
]    =[

0.3666

0,5672√3
] 

 =[
0,6534

0,5672𝑥1,7321
]                      =[

−0,2866

0,5672𝑥1,7321
]          =[

0,3666

0,5672𝑥1,7321
] 

 =[
0,6534

0,9824
]                      =[

−0,2866

0,9824
]    =[

0,3666

0,9824
] 

 =0,6652                     =0,2918   =0,3732 
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Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata bubuk kopi sidikalang yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=3,0066± (9,925) x 
0,5672

√𝑛
 

=3,0066± (9,925) x 
0,5672

3
 

=3,0066± (9,925) x 
0,5672

1,7321
 

=3,0066± (9,925) x 0,3274 

=3,0066± 3,2494 % 

 

 

g) Sampel kopi warung 5 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 2,97 -0,5666 -0,210 

2 3,26 0,2766 -0,0978 

3 4,38 0,8434 0,7114 
∑ 10,61  1,1302 

Rata-rata 3,5366   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√1,1302

3−1
     

                  =
√1,1302

2
    

                  =
√0,5651

     

                  =0,7518% 
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Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
−0,5666

0,7518√3
]              =[

−0,2766

0,7518√3
]    =[

0.8434

0,7518√3
] 

 =[
−0,5666

07518𝑥1,7321
]                      =[

−0,2766

0,7518𝑥1,7321
]          =[

0,8434

0,7518𝑥1,7321
] 

 =[
−0,5666

0,5504
]                      =[

−0,2766

0,5504
]    =[

0,8434

0,5504
] 

 =1,0294                    =0,502    =1,5324 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi warung yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=3,5366± (9,925) x 
0,7518

√𝑛
 

=3,5366± (9,925) x 
0,7518

3
 

=3,5366± (9,925) x 
0,7518

1,7321
 

=3,5366± (9,925) x 0,4340 

=3,5366± 4,3074 % 

h) . Sampel kopi warung 30 menit 

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,84 0,7266 0,5279 

2 3,8 -0,3134 0,6268 

3 3,7 -0,4134 0,1708 
∑ 12,34  0,7613 

Rata-rata 4,1133   
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SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√0,7613

3−1
     

                  =
√0,7613

2
    

                  =
√0,3806

     

                  =0,6169% 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
0,7266

0,6169√3
]              =[

−0,3134

0,6169√3
]    =[

−0,4134

0,6169√3
] 

 =[
0,7266

0,6169𝑥1,7321
]                      =[

−0,3134

0,6169𝑥1,7321
]          =[

−0,4134

0,6169𝑥1,7321
] 

 =[
0,7266

1,0686
]                      =[

−0,3134

1,0686
]    =[

−0,4134

1,0686
] 

 =0,6799                    =-0,2932   =0,3868 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi warung yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=4,1134 ± (9,925) x 
0,6169

√𝑛
 

=4,1134 ± (9,925) x 
0,6969

3
 

=4,1134 ± (9,925) x 
0,6969

1,7321
 

=4,1134 ± (9,925) x 0,3562 
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=3,5366± 3,5352 % 

 

 

 

i) Sampel kopi warung 60 menit  

No. Kadar(%) (x1-x2) (x1-x)
2 

1 4,52 0,2334 0,0544 

2 4,18 -0,1066 -0,0113 

3 4.16 -0,1266 -0,016 
∑ 12,86  0,0817 

Rata-rata 4,2866   

 

SD =
√𝑋1−𝑋)2

n−1
     

                  =
√0,0817

3−1
     

                  =
√0,0817

2
    

                  =
√0,04085

     

                  =0,2022 

Pada taraf kepercayaan 99% dengan nilai α=0.01, n=3 , dk=2 nilai t tabel 

yaitu 9,925 

t hitung 1     t hitung 2   t hitung 2 

  =[
𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]   =[

𝑥−𝑥

𝑠𝑑√𝑛
]  

 =[
0,2334

0,2022√3
]              =[

−0,1066

0,2022√3
]    =[

−0,1266

0,2022√3
] 

 =[
0,2334

0,2022𝑥1,7321
]                      =[

−0,1066

0,2022𝑥1,7321
]          =[

−0,1266

0,2022𝑥1,7321
] 

 =[
0,2334

0,3502
]                      =[

−0,1066

0,3502
]    =[

−0,1266

0,3502
] 
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 =0,6664                    =-0,3044   =0,3616 

Ketiga data diatas dapat diterima karena t hitung lebih kecil dari t tabel 

sehingga diperoleh kadar rata-rata pada bubuk kopi warung yaitu : 

% kadar =𝑥  ± t (
α

2
) dk x sd 

𝑠𝑑

√𝑛
 

=4,2866 ± (9,925) x 
0,2022

√𝑛
 

=4,2866  ± (9,925) x 
0,2022

3
 

=4,2866 ± (9,925) x 
0,2022

1,7321
 

=4,2866  ± (9,925) x 0,7321 

=4,2866 ± 1,1592 % 
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Lampiran 5. Pengadukan sampel dengan alat magnetik stirrer 

               

Lampiran 6. Pengambilan lapisan bawah sampel (fase kloroform) 

                            

 

Lampiran 7. Ekstrasi sampel dengan kloroform (lapisan bawah) 
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`                                   

Lampiran 8. Sampel dengan penambahan kalsium carbonat (CaCO3) 

     

 

Lampiran 9. Sampel dengan penambahan kalsium karbonat dan kloroform 
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Lampiran 10. Penyaringan sampel 

                                         

Lampiran 11. Penguapan kloroform diatas cawan penguap 



70 

 

 
 

                      

Lampiran 12. Sampel yang diguanakan 

                                   

 

Lampiran 13. alat spektrofotometri UV-Vis 
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Lampiran 14. Alat-alat yang  digunakan 
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