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ABSTRAK
STUDI PENGGUNAAN METODE ANALISIS BERBASIS
UV-Vis SPECTROSCOPY DAN METODE REGRESI PLS UNTUK

PENENTUAN KONSENTRASI KOPI CAMPURAN LANANG-BIASA
(PEABERRY DAN NORMAL)

Oleh

Riyan Wahyudi

Karena kelangkaan dan kerumitan penyortiran, membuat kopi lanang mahal
harganya. meskipun demikian namun permintaan kopi lanang terus meningkat.
Tidak jarang produsen yang memalsukan atau mencampur kopi lanang ini dengan
kopi biasa dengan kualitas rendah untuk memenuhi permintaan konsumen.
Pencampuran kopi lanang dan kopi biasa bisa terjadi pada bentuk biji dan bubuk.
Biji kopi lanang dan kopi biasa sebelum dan sesudah disangrai dapat dibedakan
karena bentuknya yang berbeda. Kopi lanang bentuknya bulat, sedangkan kopi
biasa berbentuk oval. Namun di pasaran kopi lanang banyak dijual dalam bentuk
kopi bubuk. Pencampuran kopi lanang dan kopi biasa dalam bentuk bubuk sulit
dibedakan dengan mata, karena informasi bentuknya telah hilang. Untuk itu pada
penelitian ini, UV-Vis spectroscopy digunakan untuk mendeteksi adanya
pencampuran pada kopi bubuk lanang.

Bahan yang digunakan adalah kopi lanang murni 100%, dan kopi campuran

lanang-biasa dengan komposisi lanang : biasa = 10% : 90%, 20% : 80%, 30% :



70%, 40% : 60%, 50% : 50%, 60% : 40%, 70% : 30%, 80% : 20%, 90% : 10%,
95% : 5%. Pada penelitian ini model kalibrasi dan validasi dibangun
menggunakan metode partial least squares (PLS) regresi dengan program The
Unscrambler versi 9.2. Kemudian untuk melakukan uji taraf kepercayaan dari
model yang dibangun uji paired t-test menggunakan perangkat lunak SPSS.

Hasil penelitian menunjukan persamaan kalibrasi terbaik dihasilkan untuk tipe
spektra Savitzky Golay first derivative pada panjang gelombang 190-300 nm.
Persamaan ini memiliki nilai koefisien determinasi yaitu R%a = 0,99, Nilai RPD
kal = 10,68 dan faktor (F) = 3, nilai SEC = 2,564697% dan SECV = 2,753615%,
dengan selisih SEC dan SECV yang rendah yaitu 0,188918%. Dan hasil prediksi
memiliki nilai Rzpred = 0,99, nilai RPDprq = 11,94, SEP = 2,472629%, dan bias =
0,396732%. Dengan uji paired t-test pada taraf kepercayaan 95% dapat
dibuktikan bahwa kandungan kopi lanang aktual dan prediksi tidak berbeda nyata.
Dengan demikian penentuan konsentrasi kopi lanang dalam kopi campuran
lanang-biasa menggunakan metode analisis berbasis UV-Vis spectroscopy dapat
terbangun dengan baik.

Kata Kunci : Kopi lanang, Kopi robusta, Regresi PLS, Uji keaslian, UV-Vis
spectroscopy.



ABSTRACT
THE STUDIES ON THE USE OF ANALYTICAL METHOD BASED ON
UV-VIS SPECTROSCOPY AND PLS REGRESSION METHOD TO

DETERMINE CONCENTRATIONS OF PEABERRY COFFEE IN
BLENDS (PEABERRY AND NORMAL)

By

Riyan Wahyudi

Due to the scarcity and complexity of sorting, the price of peaberry coffee is
expensive. However, the demand for peaberry coffee is increasing. It is
frequently to be adulterated with ordinary coffee with low quality to meet
consumer demand. Blends of peaberry coffee and normal coffee can occur in the
form of coffee bean and coffee powder. In the form of coffee beans, peaberry and
normal coffee before and after roasted can be well distinguished because of the
different in shapes. Peaberry coffee is round, while the normal coffee is oval.
However in the trading, peaberry coffee frequently sold in the form of coffee
powder. Blends of peaberry coffee and normal coffee in powder form is difficult
to be distinguished using human eyes. Then the information of shape has been
lost. There for, in this study, UV-Vis spectroscopy is used to detect the presence
of adulteration in peaberry coffee powder.

The composition samples used in are 100% pure peaberry coffee, and blend-

peaberry coffee with composition peaberry : normal = 10%: 90%, 20%: 80%,



30%: 70%, 40%: 60%, 50%: 50 %, 60%: 40%, 70%: 30%, 80%: 20%, 90%: 10%,
and 95%: 5%. In this research, calibration and validation model was built using
partial least squares (PLS) regression method with The Unscrambler version 9.2
program. Then to test the degree of confidence of the developed model, a student
paired t-test was using performed SPSS software.

The results show that the best calibration models was obtained for Savitzky Golay
first derivative spectra at wavelengths of 190-300 nm. This model has coefficient

of determination (chal) = 0,99, RPD¢, = 10,68 and factor (F) = 3, SEC

2,564697% and SECV = 2,753615%, with low SEC and SECV difference

0,188918%. The predicted result has value Rzpred = 0,99, RPDypreg= 11,94, SEP =
2,472629%, and bias = 0,396732%. W.ith paired t-test test at 95% confidence
level can be proven that actual peaberry coffee content and prediction in blend are
not significantly different.  Thus, the determination of peaberry coffee
concentration in a blends-peaberry coffee based on UV-Vis spectroscopy can be
well established.

Keywords: Peaberry coffee, Robusta cofee, PLS regression, Test of authenticity,
UV-Vis spectroscopy.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu komoditas ekspor penting dari Indonesia, dan
merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki nilai ekonomis
yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya serta berperan sebagai
devisa negara. Lampung merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang
memiliki hasil kopi dengan rasa dan aroma yang khas dibandingkan dengan kopi

dari daerah lainnya.

Di Indonesia terdapat dua jenis kopi yang umum dibudidayakan yaitu kopi robusta
dan kopi arabika. Selain dua jenis kopi tersebut diproduksi juga kopi lanang, kopi
lanang yang di pasar internasional biasa disebut peaberry coffee, merupakan kopi
spesialti yang bentuk bijinya berbeda dengan biji kopi pada umumnya. Lanang
berarti laki-laki dalam bahasa Jawa, disebut demikian karena bentuk biji kopi ini
tunggal dan bulat, tidak terbelah seperti bentuk biji kopi biasanya, di samping itu
biji kopi lanang bentuknya lebih kecil. Sebenarnya kopi ini bukan varietas baru,
kopi lanang bisa dihasilkan oleh pohon kopi jenis robusta maupun arabika yang
pada umumnya ditanam petani di Indonesia. Kopi lanang adalah hasil mutasi
alami dari biji kopi, biasanya dua biji kopi tumbuh dalam satu buah (dikotil)

seperti biji kacang. Namun, kopi lanang hanya memiliki satu buah biji



(monokaotil). Produksi kopi peaberry sangat terbatas, hanya Sekitar 5% dari setiap

tanaman kopi yang dipanen (Suhandy, 2017).

Untuk mendapatkan kopi lanang harus melalui proses yang tidak mudah, harus
melalui proses penyortiran biji kopi dari yang jumlahnya mencapai puluhan ribu
biji kopi. Dikarenakan kelangkaan dan kerumitan penyortirannya tersebut yang

membuat kopi lanang mahal harganya.

Selain memiliki biji yang unik, kopi lanang mempunyai banyak khasiat, salah
satunya adalah dipercaya mampu meningkatkan stamina pria, kinerja dan juga
menjernihkan pikiran. Kopi lanang sangat cocok untuk kaum pria yang
membutuhkan stamina extra, dan menambabh vitalitas hubungan suami istri. Serta
cocok untuk pekerja keras dan orang yang sering melakukan aktifitas hingga larut

malam.

Meskipun pamor kopi lanang memang belum setenar kopi luwak, citarasanya
yang tak kalah nikmat dibandingkan dengan kopi luwak memicu kenaikan
permintaan kopi berbahan biji kopi berbentuk aneh ini. Tak heran harga kopi
lanang terus melambung, meskipun memiliki harga yang cukup tinggi namun
permintaan kopi lanang terus meningkat. Tidak jarang produsen yang nakal
memalsukan atau mencampur kopi lanang ini dengan kopi biasa dengan kualitas

rendah untuk memenuhi permintaan konsumen.

Pemalsuan pada kopi lanang dilakukan dengan cara dicampurkan dengan kopi
kualitas rendah lebih rendah, salah satunya yaitu dicampur dengan kopi robusta

biasa. Pengoplosan atau pencampuran kopi sangat sulit diidentifikasi apabila biji



kopi telah disangrai atau sudah dalam bentuk bubuk. Ada beberapa metode yang
digunakan perusahaan dalam mengidentifikasi keaslian kopi antara lain dengan
human sensory dan metode image proccesing. Metode human sensory
mengandalkan indra penciuman, pengecapan, dan indra penglihatan dalam
menentukan kualitas kopi yang mereka gunakan seperti pada Gambar 1. Namun
metode ini memiliki kelemahan, yakni tergantung dengan tester dalam
mengidentifikasi kopi sehingga disaat tester tersebut sakit tidak ada yang bisa

menggantikan karena identifikasi harus konsisten dan objektif.

Gambar 1. Tester kopi
(Taroepratjeka, 2013).

Metode lainnya yaitu menggunakan metode image proccesing, kopi yang sudah
disangrai umumnya memiliki warna yang relatif sama, begitupun dengan biji kopi
yang sudah berbentuk bubuk yang warnanya sama akan sulit untuk diidentifikasi
menggunakan image processing seperti pada Gambar 2. Oleh sebab itu digunakan
metode yang berbeda untuk dapat menganalisis keaslian kopi menggunakan

metode optik UV-Vis.



Lanang Biasa

Gambar 2. Sampel bubuk kopi.

Perlu adanya metode baru untuk mendeteksi keaslian kopi lanang yang lebih
cepat, ekonomis, mudah serta memiliki hasil yang akurat. Untuk itu pada
penelitian ini menggunakan UV-Vis spectroscopy sebagai cara untuk mendeteksi
adanya pencampuran pada bubuk kopi lanang. UV-Vis spectroscopy merupakan
alat yang umum digunakan di laboratorium, proses ekstraksi tidak membutuhkan
biaya yang mahal karena dapat menggunakan air sebagai pelarutnya, efisiensi
waktu, serta hasil yang akurat dalam penggunaan analisa rutin. Secara singkat
prinsip kerja UV-Vis menggunakan panjang gelombang tertentu untuk

mengetahui absorbansi sampel.

Sudah banyak peneliti yang menggunakan alat ini untuk mengklasifikasi pangan
dan analisis kandungan pangan. Contohnya alat ini digunakan untuk mengetahui
kandungan kafein dalam kopi, namun belum ada yang menggunakan alat ini untuk
mengidentifikasi keaslian kopi lanang. Metode analisis mengunakan UV-Vis
menghasilkan pola yang tepat dalam mengidentifikasi kopi Brazil dan kopi Brazil
campuran, sehingga dapat diklasifikasikan dan dibedakan pola hasil penerapan
PCA ke UV-Vis spektrophotometer dari seluruh sampel yang digunakan (Souto et

al, 2015).



1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

a. Membangun model yang mampu mengidentifikasi dan mengkuantifikasi kopi
campuran lanang-biasa

b. Menguji model yang dibangun untuk proses kuantifikasi kopi campuran

lanang-biasa.

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :
a. Memberikan kepastian dan legalitas keaslian kopi lanang
b. Memberikan kepuasan konsumen atas keaslian produk kopi lanang

c. Meningkatkan pendapatan produsen kopi lanang.

1.4. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu proses penentuan konsentrasi hanya

pada kopi bubuk untuk jenis kopi lanang yang berasal dari Lampung.

1.5. Hipotesis

Adapun hipotesis dari penelitian ini adalah :
a. Keaslian kopi lanang dapat diidentifikasi menggunakan teknologi UV-Vis
spectroscopy dan kemometrika khususnya dengan metode regresi PLS (partial

least square).



b. Model kalibrasi untuk mengidentifikasi keaslian kopi lanang dapat dibangun

dengan metode yang sama dalam penelitian ini.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Kopi Lanang

Kopi Peaberry, banyak disebut “kopi lanang”, adalah hasil mutasi natural dari
kopi, bentuknya seperti biji utuh (tidak berbelah), seperti terlihat pada Gambar 3.
Sebenarnya, biji kopi tumbuh dengan bentuk setengah kacang. Jenis kopi ini
termasuk langka karena hanya sekitar 3% sampai 5% dari seluruh biji kopi yang
dipanen (Meister, 2011). Sebagai perbandingan, di dalam 100 kg biji kopi
hanya terdapat kira-kira sebesar 5 kg biji kopi peaberry saja. Dalam sisi
bentuk, biji kopi peaberry memiliki bentuk yang lebih kecil dan padat
dibandingkan dengan biji kopi biasa. Biji kopi peaberry dapat digolongkan
sebagai biji kopi jantan yang berbiji tunggal (monokotil) sedangkan biji kopi
biasa bisa digolongkan sebagai biji kopi betina serta berbiji ganda (dikotil).
Jumlah biji ini tidak dapat dilihat dengan telanjang mata, melainkan harus

diperiksa secara manual dan dikupas terlebih dahulu (Dien, 2012).

Peaberry Biasa

Gambar 3. Biji kopi peaberry dan kopi biasa.



Proses pembentukan kopi lanang berasal dari bakal buah yang memiliki dua bakal
biji, namun salah satu bakal biji/integument gagal berkembang, sementara itu, satu
bakal biji/integument yang lain berkembang baik dan menempati seluruh rongga
bakal buah. Produksi peaberry coffee di Indonesia pada umumnya berasal dari
buah kopi arabika atau robusta. Produksi jenis kopi ini hanya berkisar 2-5%
dari total produksi buah kopi secara keseluruhan. Jenis peaberry coffee robusta
memiliki kadar kafein lebih tinggi daripada biji kopi robusta normal yaitu
peaberry coffee memiliki kadar kafein sebesar 2,01 %, sedangkan biji kopi normal

memiliki kadar kafein 1,99 % (Aditya, 2015).

Beberapa hal yang menyebabkan terbentuknya kopi lanang, sebagaimana dikutip
Badan Penelitian Tanaman Industri dan Penyegar (Balittri) Badan Litbang
Pertanian Kementerian Pertanian dari beberapa ahli dalam situs resminya, karena
masalah penyerbukan yang tidak maksimal akibat rusaknya putik karena
gangguan serangga ataupun angin. Bisa juga karena malnutrisi pada saat
pembuahan, karena pohon sudah tua ataupun pohon mengalami stres, atau bisa

juga akibat kelainan genetik.

2.2. Kopi Robusta

Kopi robusta adalah salah satu jenis kopi yang banyak dibudidayakan di
Indonesia, hampir di seluruh wilayah Indonesia memiliki kopi jenis ini. Kopi
robusta memiliki tekstur yang lebih kasar dibandingkan kopi jenis lainnya,
aromanya lebih pekat, kadar kafein akan cenderung meningkat ketika elevasi
tempat tumbuh kopi robusta semakin tinggi (Towaha dkk, 2014). Kopi robusta

banyak disenangi dan ditanam karena lebih mudah beradaptasi dibandingkan



dengan kopi arabika. Karakteristik biji kopi robusta yaitu, rendemen kopi

robusta lebih tinggi 20-22% dibanding arabika, lebih bulat, dan tebal.

Meskipun banyak yang membudidayakan kopi robusta, tetapi kopi robusta
memiliki harga yang relatif lebih rendah dibandingkan harga kopi lanang.
Penyebab perbedaan harga disebabkan lebih sedikitnya produksi kopi
lanang, juga khasiat yang diberikan lebih banyak apabila mengkonsumsi

kopi lanang dibandingkan dengan kopi robusta.

2.3. Metode Regresi PLS

Partial Least Square (PLS) dikembangkan pertama kali oleh Wold sebagai
metode umum untuk mengestimasi path model yang menggunakan konstruk laten
dengan multiple indikator. Pada tahun 1966, Herman Wold mempresentasikan
dua prosedur iteratif menggunakan metode estimasi least square untuk single dan
multikomponen model. Pada dasarnya, Wold membangun model PLS untuk
menguji teori yang lemah dan masalah pada asumsi normalitas distribusi data

(Jogiyanto dan Abdillah, 2009).

Tujuan PLS adalah memprediksi pengaruh variabel X terhadap Y dan
menjelaskan hubungan teoritikal di antara kedua variabel. PLS adalah metode
regresi yang dapat digunakan untuk idetifikasi faktor yang merupakan kombinasi
variabel X sebagai penjelas dan variabel Y sebagai respon. Analisis partial least
square (PLS) adalah teknik statistika multivariat yang melakukan perbandingan
antara variabel dependen berganda dan variabel independen berganda. PLS

adalah salah satu metode statistika SEM berbasis varian yang secara simultan
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dapat melakukan pengujian model pengukuran sekaligus pengujian model
struktural (Jogiyanto dan Abdillah, 2009). Model pengukuran digunakan untuk
uji validitas dan reliabilitas, sedangkan model struktural digunakan untuk uji

kasualitas (pengujian hipotesis dengan model prediksi).

PLS digunakan untuk memprediksi serangkaian variabel tak bebas dari variabel
bebas (prediktor) yang jumlahnya sangat banyak, memiliki struktur sistematik
linier atau non-linier, dengan atau tanpa data yang hilang, dan memiliki
kolinearitas yang tinggi. Metode ini membentuk model dari variabel-variabel
yang ada untuk membentuk serangkaian respons dengan menggunakan regresi
kuadrat terkecil dalam bentuk matriks (Herve, 2003). Parameter-parameter dalam
PLS sebagai metode kalibrasi adalah factors, loadings, dan scores. Model PLS
berdasar pada komponen utama dari data bebas X dan data tak bebas Y. Inti dari
PLS adalah untuk menghitung nilai (scores) dari matriks X dan Y dan untuk

membuat model regresi antara nilai-nilai tersebut (Dieterle, 2003).

2.4. UV-Vis Spectroscopy

Spectrophotometer sesuai dengan namanya terdiri dari spectro dan fotometer.
Spektro menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang gelombang
tertentu dan fotometer adalah alat pengukur intensitas cahaya yang
ditransmisikan atau yang diabsorpsi. UV-Vis spectroscopy adalah alat yang
umum digunakan khususnya yang berbasis serapan untuk mendeteksi
transmitan atau absorban, cahaya yang melewati suatu material, dengan

gelombang cahaya tertentu (Skoog et al, 2013), untuk keperluan



11

menganalisis menggunakan sampel homogen (larutan). Setiap objek yang
berbeda tentunya akan menghasilkan panjang gelombang dari hasil
pemantulan cahaya yang berbeda pula. Komponen spektro antara lain,

sumber radiasi, wadah sampel, monokromator, detektor, dan rekorder.

Alat ini banyak digunakan di berbagai bidang penelitian, dan termasuk alat
standar yang harus ada di laboratorium karena harganya yang murah serta cara
kerja alat ini mudah dan cepat. Kemudahan dalam menggunakan alat ini adalah
sampel dapat digunakan dengan preparasi yang sederhana, namun sampel yang
digunakan haruslah sampel yang jernih, transparan dan tidak keruh sehingga data

yang didapat maksimal.

Cara kerja UV-Vis Spektrofotometer seperti pada Gambar 4 yaitu:

a. Sinar dari sumber cahaya diteruskan menuju monokromator

b. Cahaya dari monokromator diarahkan terpisah melalui sampel dengan
sebuah cermin berotasi

c. Detektor menerima cahaya dari sampel secara bergantian dan berulang,
dan memproses sinyal listrik yang datang,

d. Setelah diproses hasil yang didapat diolah dengan program yang telah

dipersiapkan.
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Monokromator
a
( \\ Read
\. [ Out
Xenon Pintu Penyebaran Pintu Sampel Detektor:
Flash Lamp Masuk Cahaya Keluar Dual Silicon

Photodiodes

Gambar 4. Cara kerja UV-Vis spectrophotometer.

Cahaya yang diserap diukur sebagai absorbansi (A) sedangkan cahaya

yang dihamburkan diukur sebagai transmittansi (T), dinyatakan dengan

hukum Lambert-Beer atau Hukum Beer, berbunyi:

“Jumlah radiasi cahaya tampak (ultraviolet, inframerah dan sebagainya) yang
diserap atau ditransmisikan oleh suatu larutan merupakan suatu fungsi eksponen

dari konsentrasi zat dan tebal larutan™.

Di mana | () adalah intensitas cahaya pada panjang gelombang yang melewati
sampel. Kalibrasi dari sistem ini dibuat dengan mengukur absorbansi cahaya
dari serangkaian sampel dimana konsentrasi diketahui, kemudian digunakan

untuk mengidentifikasi hubungan antara sampel dan konsentrasi (Hopke, 2003).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini telah selesai dilaksanakan pada bulan Juli sampai Agustus 2017 di
Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca Panen (Lab. RBPP), Jurusan Teknik

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah menggunakan UV-Vis Spectroscopy
jenis Geneysis 10S UV-Vis (Thermo Elektron Instrument, USA), komputer,
flashdisk, coffee grinder dengan daya 180 watt tipe SCG 178, timbangan analitik,
magnetic stirrer chimArec model S130810-33 (size pelat atas 4x4 inch), ayakan
tyler meinzer Il (mesh nomor 20, 30, 40, 50, 70, dan 100), pipet ukur (1 ml, 2 ml,
dan 25 ml), kuvet, termometer, rubber bulb, pemanas air, labu erlenmeyer 50 ml,
gelas ukur, alumunium foil, kertas saring, toples, gelas beker, spatula, dan corong
plastik. Sedangkan bahan yang digunakan adalah aquades, kopi robusta biasa,

dan kopi lanang jenis robusta.

3.3. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian yang dilakukan pertama kali yaitu menyiapkan alat dan bahan,

setelah bahan siap dilakukan ekstraksi kopi, yang meliputi pengayakan,
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penimbangan, pembuatan larutan, pengadukan, dan penyaringan. Setelah kopi
diekstraksi lalu dilakukan pengenceran, pengambilan spektra menggunakan
spektrofotometer dan yang terakhir membuat model dan mengujinya. Diagram

alir prosedur penelitian dapat dilihat pada Gambar 5.

Il

Persiapan alat dan bahan

I

Ekstraksi kopi

!

Pengenceran

U

Pengambilan spektra menggunakan
spektrofotometer

Il

Bangun model

Y

Uji model
1L

Analisis data

Gambar 5. Prosedur penelitian.

3.3.1. Pengayakan

Pengayakan merupakan tahap pertama untuk melakukan ekstraksi kopi,

pengayakan dilakukan untuk mendapatkan ukuran yang seragam dari partikel kopi
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yang digunakan. Kopi diayak dengan menggunakan ayakan tyler meinzer dengan
mesh ukuran 20, 30, 50, 70, dan 80 serta sampel yang digunakan dalam pengujian
yaitu ukuran mesh 50. Pemilihan sampel uji pada ukuran mesh 50 didasarkan
pada banyaknya bubuk kopi yang berada pada mesh tersebut. Pengayakan kopi

bubuk dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Pengayakan kopi bubuk.

3.3.2. Penimbangan

Kopi yang digunakan sebagai sampel uji sebanyak 1 gram untuk setiap ulangan.
Jumlah sampel ulangan dan komposisi campuran kedua jenis kopi dapat dilihat

pada Tabel 1. Penimbangan sampel kopi dapat dilihat pada Gambar 7.



Tabel 1. Komposisi bahan.
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No Sampel

Komposisi Bahan

1-10
11-20
21-30
31-40
41-50
51-60
61-70
71-80
81-90

91-100
101-105

0,1 gram kopi lanang dan 0,9 gram kopi biasa
0,2 gram kopi lanang dan 0,8 gram kopi biasa
0,3 gram kopi lanang dan 0,7 gram kopi biasa
0,4 gram kopi lanang dan 0,6 gram kopi biasa
0,5 gram kopi lanang dan 0,5 gram kopi biasa
0,6 gram kopi lanang dan 0,4 gram kopi biasa
0,7 gram kopi lanang dan 0,3 gram kopi biasa
0,8 gram kopi lanang dan 0,2 gram kopi biasa
0,9 gram kopi lanang dan 0,1 gram kopi biasa
1 gram kopi lanang

0,95 gram kopi lanang dan 0,05 kopi biasa

Gambar 7. Penimbangan sampel kopi.

3.3.3. Pembuatan Larutan

Sampel untuk pengujian yang berupa bubuk harus dibuat larutan saat pengujian

menggunakan alat spektrofotometer. Caranya yaitu sampel yang telah ditimbang

dimasukkan ke dalam gelas ukur dan dilarutkan dengan aquades sebanyak 50 ml
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pada suhu 90-98°C. Hasil pembuatan larutan dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. Hasil pembuatan larutan.

3.3.4. Pengadukan

Pengadukan dilakukan menggunakan stirrer model S130810-33 (size pelat atas
4x4, tegangan 220-240 volt, kecepatan pengadukan 6 (350 rpm), selama 10 menit
untuk menghomogenkan larutan kopi. Pengadukan sampel kopi dapat dilihat

pada Gambar 9.

Gambar 9. Pengadukan sampel kopi.
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3.3.5. Penyaringan

Sampel yang sudah terlarut dan homogen kemudian dilakukan penyaringan yang
bertujuan untuk memisahkan ampas kopi dengan hasil ekstrak kopi. Penyaringan

sampel kopi dapat dilihat pada Gambar 10.

Gambar 10. Penyaringan sampel kopi.

3.3.6. Pengenceran

Ekstrak kopi yang dihasilkan pada langkah penyaringan kemudian didinginkan
hingga mencapai suhu 27°C, selanjutnya dilakukan pengenceran dengan

perbandingan 1 : 20. Hasil pengenceran dapat dilihat pada Gambar 11.

Gambar 11. Hasil pengenceran.
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3.3.7. Pengambilan Spektra Menggunakan Spektrofotometer

Sampel yang telah diencerkan kemudian dimasukkan ke dalam cuvet sebanyak 2
ml. selanjutnya dimasukkan dalam sistem holder dan diukur nilai absorbannya
selama 2 menit. Pengambilan spektra dapat dilihat pada Gambar 12.

Prosedur penggunaan spektrofotometer dapat dilihat di Lampiran.

Gambar 12. Pengambilan spektra menggunakan spektrofotometer.

3.3.8. Membangun dan Menguji Model

Nilai absorban yang diambil tersebut selanjutnya akan dibangun dan diuji model

dengan perangkat lunak The Unscrambler versi 9.2 dengan metode regresi PLS.

3.4. Analisis Data

Analisis data dilakukan untuk mendeteksi pola sampel menggunakan perangkat
lunak The Unscrambler versi 9.2. Model kalibrasi dan validasi dibangun
menggunakan metode partial least square (PLS) regression. Sebelum dilakukan
analisa dengan metode regresi PLS, data yang tersimpan pada flashdisk

dipindahkan ke Ms. Excel. Selanjutnya, dilakukan proses pelengkapan data
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untuk melengkapi data yang hilang, dengan menggantikan nilai yang hilang
dengan rata-rata dari variabel. Data yang sudah lengkap diolah menggunakan
program The Unscrambler versi 9.2. Kemudian perangkat lunak SPSS (Statistical
Package for the Social Science) digunakan untuk melakukan evaluasi signifikansi

level dari model yang dibangun.



V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

1) Persamaan kalibrasi terbaik untuk penentuan konsentrasi persentasi kopi
lanang diperoleh pada tipe spektra S. Golay first derivative pada panjang
gelombang 190-300 nm yang memiliki karakteristik F= 3, R%q= 0,99, R%a =

0,99, SEC = 2,564697%, SECV = 2,753615% dan RPDyaiva = 10,68.

2) Hasil prediksi memiliki nilai SEP = 2,472629%, bias = 0,396732%, koefisien

determinasi (Rpreq) = 0,99 dan nilai RPDpreq =11,94.

3) UV-Vis spectroscopy telah berhasil mengidentifikasi dan mengkuantifikasi
kopi campuran lanang-biasa dengan uji paired t-test dapat dibuktikan bahwa
kandungan kopi lanang aktual dan prediski tidak berbeda nyata yaitu dengan

nilai rata-rata aktual 56,90% dan rata-rata prediksi 57,30%.

4) Penentuan konsentrasi kopi lanang dalam kopi campuran lanang-biasa
menggunakan metode analisis berbasis UV-Vis spectroscopy dapat terbangun

dengan baik.
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5.2. Saran

Saran yang perlu dilakukan untuk penelitian berikutnya yaitu menggunakan
sampel kopi lanang yang berasal dari daerah yang berbeda untuk dijadikan sampel

prediksi.
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