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ABSTRACT 

 

THE USE OF UV-Vis SPECTROSCOPY TECHNOLOGY TO 

DISCRIMINATE GROUND ROASTED ARABICA WINE GAYO COFFEE 

AND GROUND ROASTED ARABICA NORMAL GAYO COFFEE 

 

By 

 

ENY SUPRIYANTI 

 

One of the specialty coffee of Indonesian is wine Arabica Gayo coffee which is a 

variety of selection result developed by Indonesian farmers.  This research is 

qualitative research aimed to develope and evaluate model of discrimination to 

identify and classify of ground roasted Arabica wine Gayo coffee and ground 

roasted Arabica normal Gayo coffee.   

 

The composition of the material used in this research is 1 gram with the total 

sample of 100 of ground roasted Arabica wine Gayo coffee, and 100 of ground 

roasted Arabica normal coffee.  The research was conducted on the ground 

roasted coffee with particle size of 0,297 millimeters (mesh 50).  Every samples 

of coffee extracted using aquades water with the temperature of 90-98ºC, and then 

extracted samples filtered with filter paper and diluted with aquades water by 

comparison 1:20.  Each spectrum of aqueus samples was measured twice  

treatment to each sample using UV-Vis spectroscopy Genesys 10s in wavelength 
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range of 190-1100 nm.  After obtaining absorbance data, then put all absorbance 

data of wine Gayo coffee and normal Gayo Coffee into Microsoft Excell which 

will then be processed using The Unscrambler version 9.2 software. 

 

Spectra data were processed using principal component analysis (PCA) method to 

see clustering all data.  After that, model development was conducted in order to 

obtained data in the form of graph calibraton, validation, and prediction using soft 

independent modeling of class analogy (SIMCA) method.  Furtheremore, the 

spectra data was repaired using pretreatment method of smoothing, moving 

average, normalize, Savitzky-Golay first derivative, Savitzky-Golay second 

derivative, multiplicative scatter correction (MSC), and standar normal variate 

(SNV).  The best classification result was obtained method of MSC and moving 

average 9 segmen which can explains the values of various data with value PC1 

97% and PC2 3%.  Data classification obtained the values of accuracy(AC) 100%, 

specificity(SP) 100%, and sensitivity(S) 100% with a value error (FP) of 0%.  

Based on these results on all tests, the SIMCA model built can identify and 

classify prediction coffee samples into corresponding class with accepted result.  

So ground roasted Arabica wine Gayo coffee and ground roasted Arabica normal 

Gayo coffee can be distinguished using UV-Vis spectroscopy and SIMCA 

method. 

 

Keywords : Normal Gayo Arabika coffee, Moving Average, MSC, PCA, 

SIMCA, Wine Gayo Arabika coffee, UV-Vis Spectroscopy. 
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ABSTRAK 

 

PENGGUNAAN TEKNOLOGI UV-Vis SPECTROSCOPY UNTUK 

MEMBEDAKAN JENIS KOPI BUBUK ARABIKA GAYO WINE DAN 

KOPI BUBUK ARABIKA GAYO BIASA 

 

Oleh 

 

ENY SUPRIYANTI 

 

Salah satu kopi spesialti Indonesia adalah kopi Arabika Gayo wine yang 

merupakan varietas hasil seleksi yang dikembangkan oleh petani Indonesia.  

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif yang bertujuan untuk membangun 

dan menguji model diskriminasi untuk mengidentifikasi dan mengklasifikasikan 

kopi bubuk Arabika Gayo wine dan kopi bubuk Arabika Gayo biasa.   

 

Komposisi bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 1 gram dengan 

jumlah 100 sampel kopi bubuk Gayo wine, dan 100 sampel kopi bubuk Gayo 

biasa.  Pengujian dilakukan pada bubuk kopi berukuran 0,297 milimeter (mesh 

50).  Setiap sampel diekstraksi menggunakan air aquades dengan suhu 90-98ºC, 

kemudian disaring menggunakan kertas saring dan diencerkan menggunakan 

aquades dengan perbandingan 1:20.  Pengambilan spektra pada sampel hasil 

ekstraksi dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan untuk setiap sampel 

menggunakan Spektrometer UV-Vis Genesis 10s pada rentang panjang 
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gelombang 190-1100 nm.  Setelah didapatkan data absorban, kemudian dilakukan 

penggabungan data absorban kopi Gayo wine dan kopi Gayo biasa ke dalam 

Microsoft Excell yang kemudian akan diolah menggunakan software The 

Unscrambler versi 9.2. 

 

Data spektra diolah menggunakan metode principal component analysis (PCA) 

untuk melihat pengelompokkan seluruh data.  Setelah itu dilakukan 

pengembangan model yang bertujuan untuk memperoleh data berupa grafik dari 

hasil kalibrasi, validasi dan prediksi menggunakan metode soft independent 

modeling of class analogy (SIMCA).  Selanjutnya dilakukan perbaikan data 

menggunakan beberapa metode yaitu smoothing, moving average, normalize, 

Savitzky-Golay first derivative, Savitzky-Golay second derivative, multiplicative 

scatter correction (MSC), dan standar normal variate (SNV).  Hasil klasifikasi 

terbaik yang diperoleh yaitu pada tipe pengembangan MSC dan moving average 9 

segmen yang berhasil menjelaskan nilai keragaman data dengan nilai PC1 97% 

dan PC2 3%.  Sedangkan untuk klasifikasi data diperoleh nilai akurasi (AC) 

100%, spesifisitas (SP) 100%, dan sensitivitas (S) 100%, dengan nilai eror (FP) 

0%.  Berdasarkan hasil ini pada semua pengujian. maka model SIMCA yang 

dibangun dapat mengidentifikasi dan mengklasifikasikan sampel kopi prediksi ke 

dalam kelas yang sesuai dengan baik.  Sehingga kopi Arabika Gayo wine dan kopi 

Arabika Gayo biasa dapat dibedakan dengan menggunakan UV-Vis spectroscopy 

dan metode SIMCA. 

 

Kata Kunci  : Kopi Arabika Gayo wine. kopi Arabika Gayo biasa, moving 

average, MSC, PCA, SIMCA, UV-Vis Spectroscopy. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1  Latar Belakang  

Kopi merupakan salah satu komoditas ekspor yang mendatangkan devisa bagi 

negara.  Produksi kopi global diperkirakan mencapai 159,66 juta ton di tahun 

2017/18 atau sekitar 1,2% lebih tinggi dari 2016/17, dan menghasilkan surplus 

sebesar 0,78 juta ton.  Namun, pada Maret 2018, produksi kopi menurun sebesar 

1,1% menjadi 112,99 US$/pon dan mencapai titik terendah 110,73 US$/pon pada 

23 Maret 2018 (ICO, 2018).  Kopi menjadi salah satu hasil pertanian yang 

disenangi banyak orang karena dapat diolah menjadi minuman yang memiliki 

aroma dan rasanya yang nikmat, serta berpotensi sebagai obat-obatan dan penahan 

rasa kantuk (Panggabean, 2011).  

 

Kopi termasuk salah satu tanaman perkebunan yang penting dan memiliki nilai 

ekonomis tinggi.  Produksi kopi merupakan penyokong perekonomian melalui 

basis produksi bahan mentah dan basis penyerapan tenaga kerja (Sahat, 2015).  

Salah satu andalan ekspor kopi Indonesia adalah kopi Gayo yang merupakan 

varietas hasil seleksi yang dikembangkan oleh petani yang produksinya terus 

mengalami peningkatan.  Faktor penting untuk peningkatan ekspor kopi Arabika 

Gayo adalah mutu biji yang tinggi (Maramis et al, 2013). 
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Kopi Gayo merupakan kopi yang diproduksi di Kabupaten Bener Meriah, Aceh 

Tengah, dan Gayo Lues.  Ketiga daerah tersebut berada di wilayah Nanggroe 

Aceh Darussalam, Sumatera, Indonesia.  Produksi kopi arabika Gayo terjadi 

penurunan pada tahun 2017 yaitu 46,828 ton dari 47,378 ton pada tahun 2016 

setelah 9 tahun terakhir terus mengalami peningkatan, namun pada tahun 2016-

2017 terjadi peningkatan ekspor kopi Gayo sebesar 20% (Ditjenbun, 2017).  

Harga biji kopi Arabika Gayo wine mencapai Rp.397.000,00/kg.  Berbeda dengan 

harga kopi Arabika Gayo biasa yang dibandrol dengan harga Rp.100.000,00/kg.  

Kedua kopi ini berasal dari biji kopi yang sama yaitu kopi Arabika Gayo varietas 

ateng super, perbedaan harga dapat mengacu terhadap perbedaan kualitas kedua 

kopi tersebut.  Secara visual sangat sulit untuk menemukan perbedaan dari kopi 

bubuk Arabika Gayo wine dengan kopi Arabika Gayo biasa yang dapat dilihat 

pada Gambar 1 dan 2. 

 

Gambar 1.  Bubuk Kopi Gayo Biasa 

 

Gambar 2.  Bubuk Kopi Gayo Wine

 

Terdapat beberapa metode yang dapat digunakan untuk menemukan perbedaan 

dari kedua kopi tersebut, di antaranya adalah metode organoleptik yang 

ditunjukkan pada Gambar 3.  Metode organoleptik memiliki kelemahan yaitu 

bersifat subyektif karena manusia dipengaruhi kondisi fisik yang berbeda dan 

keterbatasan akibat beberapa sifat indrawi yang tidak dapat dideskripsikan, serta 
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tingkat konsistensi yang rendah karena manusia merupakan panelis yang 

dipengaruhi oleh kondisi fisik dan mental, sehingga panelis dapat menjadi jenuh 

dan menurun kepekaannya. 

 

 

Gambar 3.  Uji Organoleptik Kopi (Sumber:  ICCRI TC, 2016) 

 

Metode lain yang digunakan adalah metode NIR (Near Infra Red).  Metode ini 

memiliki beberapa kelemahan yaitu peralatan yang digunakan mahal dan biaya 

perawatannya tinggi sehingga teknologi NIR sulit diaplikasikan ke masyarakat.  

Selanjutnya adalah metode GC (Gas Chromatography) dan HPLC (High 

Performance Liquid Chromatography).  Kedua metode tersebut merupakan 

metode kromatografi kinerja tinggi tetapi metode-metode tersebut memiliki 

kelemahan yaitu peralatan yang digunakan sangat mahal dan metode analisisnya 

membutuhkan waktu yang cukup lama.  Beberapa kelemahan dari metode-metode 

tersebut bisa di atasi dengan penggunaan teknik cepat untuk membedakan kopi 

Arabika Gayo wine dan kopi Arabika Gayo biasa dengan menggunakan metode 

UV-Vis Spectroscopy.  

 

Banyak peneliti yang menggunakan metode UV-Vis Spectroscopy untuk 

mengidentifikasi perbedaan maupun pemalsuan kopi.  Iriani (2016) membuktikan 

https://id.wikipedia.org/wiki/Fisik
https://id.wikipedia.org/wiki/Mental
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Jenuh&action=edit&redlink=1
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bahwa teknologi UV-Vis Spectroscopy dapat membedakan kopi luwak yang 

dicampur kopi Arabika dengan kopi luwak asli secara cepat dan Pratiwi (2018) 

yang menggunakan UV-Vis Spectroscopy untuk diskriminasi beberapa kopi 

specialty Indonesia.  Apratiwi (2016) telah berhasil mengidentifikasi campuran 

kopi luwak dengan kopi arabika; Handayani (2016) telah berhasil membedakan 

kopi luwak asli dan kopi campuran luwak-robusta secara cepat; Yulia dan 

Suhandy (2017) telah berhasil membedakan kopi luwak dengan kopi bukan 

luwak; Yulia et al (2018) telah berhasil membedakan kopi bubuk dekafeinisasi 

dengan kopi bubuk bukan dekafeinisasi, serta Yulia dan Suhandy (2018) telah 

berhasil membedakan kopi bubuk robusta segar dengan kopi bubuk robusta 

expired.  Teknologi ini memiliki banyak kelebihan yaitu peralatan dengan harga 

terjangkau, mudah diaplikasikan ke masyarakat, dan metode analisisnya tepat 

serta cepat.   

 

Teknologi UV-Vis Spectroscopy tepat digunakan untuk membedakan kopi 

Arabika Gayo wine dengan kopi Arabika Gayo biasa.  Kopi tersebut akan 

dibedakan berdasarkan sifat optik dengan menggunakan UV-Vis Spectroscopy 

untuk mendapatkan absorban data.  Dari absorban data yang sudah didapat 

kemudian dianalisis dengan teknik kemometrik menggunakan analisis multivariat 

(berpeubah banyak).  Analisis multivariat merupakan salah satu teknik statistik 

yang digunakan untuk memahami struktur data dalam dimensi tinggi.  Analisis 

multivariat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu  principal component 

analysis (PCA) dan soft independent modeling of class analogy (SIMCA). 
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1.2  Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan  : 

1. Membangun model diskriminasi kualitatif untuk mengidentifikasi dan 

mengklasifikasikan  kopi Arabika Gayo wine dengan kopi Arabika Gayo 

biasa. 

2. Menguji model yang dibangun untuk proses diskriminasi kopi Arabika 

Gayo wine dengan kopi Arabika Gayo biasa. 

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah  : 

1. Memberikan informasi tentang perbedaan kopi Arabika Gayo wine dengan 

kopi Arabika Gayo biasa. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kualitas dari kopi 

Arabika Gayo wine sehingga layak dikonsumsi dengan harga yang sesuai. 

3. Mencegah pemalsuan dan pencampuran kopi Gayo wine dengan kopi 

Gayo biasa.  

 

1.4  Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dari penelitian yaitu teknologi UV-Vis Spectroscopy dapat membedakan 

kopi Arabika Gayo wine dengan kopi Arabika Gayo biasa berdasarkan kandungan 

spektranya menggunakan metode SIMCA.   
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1.5  Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu proses diskriminasi hanya pada kopi 

bubuk murni Arabika Gayo wine dan kopi bubuk murni Arabika Gayo biasa.   
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1  Kopi (Coffea sp) 

Kopi (Coffea sp) merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang memiliki 

nilai ekonomis yang cukup tinggi di antara tanaman perkebunan lainnya dan 

berperan penting sebagai sumber devisa negara dan juga merupakan sumber 

penghasilan dari satu setengah juta jiwa petani kopi di Indonesia.  Perkembangan 

produksi kopi di Indonesia telah mencapai 600.000 ton per tahun dan lebih dari 

80% berasal dari perkebunan rakyat.  Prasmatiwi,dkk (2010) dalam penelitiannya 

menyebutkan bahwa tanaman kopi mulai belajar berproduksi pada tahun ke-3, 

dengan hasil produksi yang belum tinggi.  Pada tahun ke-4 dan ke-5, produksi 

kopi mencapai produksi yang tinggi atau sering disebut “ngagung”.  Petani kopi 

dapat memperoleh hasil produksi hingga umur tanaman lebih dari 25 tahun.  

Selama umur produksi, produktivitas kopi dapat mencapai 1.000-2.800 kg per 

hektar. 

 

2.2  Kopi Arabika 

Kopi Arabika (Coffea Arabica L.) termasuk ke dalam genus Coffea dengan famili 

Rubiaceae (suku kopi-kopian).  Tanaman kopi Arabika merupakan jenis tanaman 
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berkeping dua (dikotil) dan memiliki akar tunggang. Pada akar tunggang, ada 

beberapa akar kecil yang tumbuh ke samping (melebar) yang sering disebut  

akar lateral. Pada akar lateral ini terdapat akar rambut, bulu-bulu akar, dan tudung 

akar (Panggabean, 2011).  Ciri-ciri dari tanaman kopi Arabika yaitu, tinggi pohon 

mencapai 3 meter, cabang primernya rata-rata mencapai 123 cm, sedangkan ruas 

cabangnya pendek.  Batangnya tegak, bulat, per cabangan monopodial, 

permukaan batang kasar, warna batangnya kuning keabu-abuan.  Kopi Arabika 

juga memiliki kelemahan yaitu, rentan terhadap penyakit karat daun oleh jamur 

HV (Hemiliea Vastatrix), oleh karena itu sejak muncul kopi robusta yang tahan 

terhadap penyakit HV, dominasi kopi Arabika mulai tergantikan (Prastowo dkk, 

2010).  Biji dan bubuk kopi Arabika dapat dilihat pada Gambar 4 dan 5. 

 

 

Gambar 4.  Biji Kopi Arabika 

(Apratiwi, 2016) 

 

Gambar 5.  Bubuk Kopi Arabika 

(Apratiwi, 2016) 
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2.2.1  Kopi Arabika Gayo Biasa 

Kopi Gayo merupakan salah satu komoditi unggulan yang berasal dari Dataran 

Tinggi Gayo.  Perkebunan Kopi yang telah dikembangkan sejak tahun 1908 ini 

tumbuh subur di Kabupaten Bener Meriah dan Aceh Tengah.  Gayo adalah nama 

Suku Asli yang mendiami daerah ini. Mayoritas masyarakat Gayo berprofesi 

sebagai petani kopi.  Varietas Arabika mendominasi jenis kopi yang 

dikembangkan oleh para petani kopi Gayo.  Produksi kopi Arabika yang 

dihasilkan dari tanah Gayo merupakan yang terbesar di Asia.  Kopi Gayo 

merupakan salah satu kopi khas Nusantara asal Aceh yang cukup banyak digemari 

oleh berbagai kalangan di dunia.  Kemasan kopi Arabika Gayo biasa yang 

digunakan dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

Gambar 6.  Kopi Arabika Gayo Biasa dalam Kemasan 

 

http://www.kopi-gayo.com/
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Kopi Gayo memiliki aroma dan rasa yang sangat khas.  Kebanyakan kopi yang 

ada, rasa pahitnya masih tertinggal di lidah, namun tidak demikian pada kopi 

Gayo.  Rasa pahit hampir tidak terasa pada kopi ini. Cita rasa kopi Gayo yang asli 

terdapat pada aroma kopi yang harum dan rasa gurih hampir tidak pahit.  Cara 

pengolahan biji kopi Arabika yang menghasilkan mutu kualitas citarasa (taste) 

unik terbaik dilakukan secara basah (semi wash processing) di daerah Gayo 

(Wahyuni dkk, 2012).  Kopi bubuk Arabika Gayo diolah melalui beberapa 

tahapan termasuk proses sangrai di dalamnya.  Proses sangrai sendiri harus 

dilakukan oleh orang yang sudah ahli untuk mendapatkan bubuk yang berkualitas. 

 

2.2.2 Kopi Arabika Gayo Wine 

Kopi Gayo wine adalah kopi sejenis Arabika yang ditanam di dataran tinggi 

Takengon, Aceh.  Ditanam dari ketinggian 1500 m di atas permukaan laut.  Kopi 

di ketinggian minimal 1500 dpl umumnya dipetik setahun sekali oleh para petani 

sehingga tingkat kematangan dan kandungan getah serta air dari kopi tersebut 

berbeda dengan kopi yang dipetik pada pohon dengan ketinggian di bawah 1500 

dpl.  Kopi Gayo wine bukanlah kopi yang di campur wine tetapi biji kopi pilihan 

yang di petik tanpa dikupas cangkangnya kemudian difermentasikan dalam waktu 

yang lama.  Biji kopinya berbentuk lonjong dengan berwarna coklat muda.  

Kekuatan rasa kopi ini terletak pada rasa asam yang dominan, ada sedikit rasa 

manis dan pahit (Lintas Gayo,2014).  Kemasan kopi Arabika Gayo wine yang 

digunakan dalam penelitian dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

http://www.kopi-gayo.com/kopi-gayo-arabika-long-berry-ak2
http://www.kopi-gayo.com/kopi-gayo-arabika-long-berry-ak2
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Gambar 7.  Kopi Arabika Gayo Wine dalam Kemasan 

Proses Pengolahan kopi wine dimulai dari biji yang tidak dikupas kulitnya dan 

dilakukan penjemuran serta fermentasi tiga kali hingga selesai.  Proses berikutnya 

mengupas kulit kopi dengan alat penggiling kopi, untuk mendapatkan kopi lalu 

dijemur kembali.  Kopi Arabika Gayo wine sudah di uji oleh Gayo Cupper Team 

di laboratorium bahwa kopi tersebut tidak mengandung alkohol. Kopi ini 

memiliki nilai Cupping Score sebesar 86,25.  Nilai tersebut nilai yang cukup 

tinggi dalam tester cupping kopi (Lintas Gayo, 2014).  Kadar air wine coffee rata-

rata 9.08% (SNI), kadar abu rata-rata 4.5% (SNI) dan kadar alkohol 0% 

(Dairobbi, 2017).  Prosedur pengolahan kopi Gayo wine dan kopi Gayo biasa 

dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gayo Wine          Gayo Biasa 

  

Gambar 8.  Bagan Pembuatan Kopi Gayo Wine dan Kopi Gayo Biasa 

(Lintas Gayo,2014) 

Mulai 

Sortasi buah matang di pohon yang 

memiliki ketinggian minimal 1500 dpl 

Fermentasi selama 7 hari 

Penjemuran selama 4-5 jam 

Fermentasi selama 5 hari 

Penjemuran selama 3-4 jam 

 

Fermentasi selama 1 hari 

Pengupasan kulit biji dengan mesin 

Penjemuran kembali selama 7 hari 

Penjemuran dan pengupasan cangkang 

Penjemuran (green bean) 

Penyangraian 

Penjemuran kopi gelondongan 

Sortasi biji matang di pohon 

Pengupasan kulit luar biji kopi 

Pencucian 

Penjemuran pertama 

Pengupasan kulit cangkang 

Sortasi akhir biji kopi 

Selesai 
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2.3  Ekstraksi dan Pelarut 

Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan dari bahan padat maupun cair 

dengan bantuan pelarut.  Pelarut yang digunakan harus dapat mengekstrak 

substansi yang diinginkan tanpa melarutkan material yang lainnya. Ekstraksi dari 

bahan padat dapat dilakukan jika bahan yang diinginkan dapat larut dalam solven 

pengekstraksi.  Faktor–faktor yang mempengaruhi laju ekstraksi yaitu tipe 

persiapan sampel, waktu ekstraksi, kuantitas pelarut, suhu pelarut, dan tipe pelarut 

(Sulihono dkk, 2012). 

 

2.4  UV-Vis Spectroscopy 

UV-Vis Spectroscopy merupakan pengukuran suatu interaksi antara radiasi 

elektromagnetik dan molekul atau atom dari suatu zat kimia.  Jangkauan panjang 

gelombang untuk daerah ultraviolet adalah 190-380 nm, daerah cahaya tampak 

380-780 nm, daerah infra merah dekat 780-3000 nm, dan daerah infra merah 

2500-4000 nm (Ditjen POM, 1995 dalam Sirait, 2009).   

 

 

Gambar 9.  Spektrometer UV Vis 
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Gambar 9 merupakan gambar UV-Vis Spectroscopy yang digunakan.  Analisis 

multivariet didasarkan pada besarnya nilai absorban data pada gelombang 

elektromagnetik.  Prinsip kerja spektrometer menurut hukum Lambert-Beer, bila 

cahaya monokromatik melalui suatu media (larutan) maka sebagian cahaya 

tersebut diserap, sebagian dipantulkan, dan sebagian lagi dipancarkan.  Absorban 

adalah suatu polarisasi cahaya yang terserap oleh bahan atau komponen kimia 

tertentu pada panjang gelombang tertentu sehingga akan memberikan warna 

tertentu terhadap bahan.  Sinar yang dimaksud bersifat monokromatis dan 

mempunyai panjang gelombang tertentu.  Persyaratan hukum Lambert-Beer 

antara lain radiasi yang digunakan harus monokromatik, energi radiasi yang 

diabsorbsi oleh sampel tidak menimbulkan reaksi kimia, dan sampel (larutan) 

yang mengabsorbsi harus homogen. 

 

UV-Vis Spectroscopy memiliki lima komponen utama, yaitu sumber radiasi, 

wadah sampel, monokromator, detektor, amplifier, dan rekorder.  Secara umum  

instrumen UV-Vis spektrometer yaitu (1) Sumber radiasi, yang digunakan oleh 

spektrometer adalah lampu wolfram atau sering disebut lampu tungsten, dan ada 

juga yang menggunakan lampu deuteurium (lampu hidrogen). (2) Kuvet, kuvet 

yang baik untuk spektrometer UV-Vis yaitu kuvet dari kuarsa yang dapat 

melewatkan radiasi daerah ultraviolet.  Sel yang baik tegak lurus terhadap arah 

sinar untuk meminimimalkan pengaruh pantulan radiasi.  Selain itu kuvet yang 

digunakan tidak boleh berwarna. (3) Monokromator, digunakan sebagai alat 

penghasil sumber sinar monokromatis. (4) Detektor, memberikan respon terhadap 

cahaya pada berbagai panjang gelombang yang terpolarisasi.  Detektor akan 

mengubah cahaya menjadi sinyal listrik dan selanjutnya akan ditampilkan oleh 
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penampil data dalam bentuk angka digital.  Penyerapan sinar tampak dan 

ultraviolet oleh suatu molekul akan menghasilkan transisi di antara tingkat energi 

elektronik molekul tersebut.  Transisi tersebut pada umumnya antara orbital ikatan 

atau orbital pasangan bebas serta orbital bukan ikatan atau orbital anti ikatan 

(Apratiwi, 2016). 

 

2.5  Kemometrika (Chemometris) 

Menurut  International Chemometrics Society, kemometrika adalah  ilmu 

pengetahuan  yang menghubungkan  pengukuran  yang dibuat  pada suatu 

proses atau  sistem kimiawi melalui penggunaan ilmu matematika dan 

statistika.  Kemometrika dikenalkan ke dalam spektroskopi untuk meningkatkan 

kualitas data yang diperoleh.  Meskipun pada awal penggunaannya hanya 

untuk  mengolah data  spektra, akan tetapi  saat ini kemometrika 

memungkinkan untuk memperlakukan sejumlah besar informasi  yang  berasal  

dari konsentrasi komponen  sampel  dalam jangka waktu yang cepat (Rohman, 

2014 dalam Dzulfianto, 2015).  Metode kemometrika sering disebut juga 

dengan metode statistik multivariat (Mubayinah dkk, 2016). Analisis 

multivariat yang paling sering digunakan adalah PCA (principal component 

analysis) dan SIMCA (soft independent modeling of class Analogy). 

 

2.5.1 PCA (principal component analysis) 

PCA merupakan suatu teknik untuk membangun peubah-peubah baru yang 

merupakan kombinasi linear dari peubah asli dan merupakan 
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teknik standar dalam membangun pola model suatu ekstraksi.  Pembangunan 

klasifikasi bertujuan untuk membedakan jenis hasil ekstraksi untuk masing-

masing hasil sesuai dengan kandungannya.  Peubah-peubah baru disebut sebagai 

principal component (PC) dan nilai-nilai bentukan dari varible inidisebut sebagai 

principal component score (PCs) (Handayani, 2016). 

 

PCA akan mereduksi data yang tadinya terdiri dari banyak peubah menjadi 

beberapa kelompok peubah (principal component) dengan jumlah kelas lebih 

sedikit dari jumlah peubah asli, dan hanya dengan menggunakan principal 

component akan menghasilkan nilai yang sama dengan menggunakan banyak 

peubah (Handayani, 2016). 

 

2.5.2  SIMCA (soft independent modeling of class analogy) 

SIMCA (soft independent modeling of class analogy) dan PCA (principal 

component analysis) merupakan analisis multivariat yang digunakan dalam 

mengekstrak informasi spektrum yang diperlukan dari spektrum inframerah dan 

menggunakan informasi spektrum tersebut untuk aplikasi kualitatif dan 

kuantitatif.  Tujuan SIMCA dan PCA yaitu membuat sebuah pengurangan 

jumlah peubah yang menjelaskan aktifitas biologis atau sifat kimia ke dalam 

peubah independen yang lebih kecil (Mubayinah dkk, 2016).  Hal ini dapat 

dicapai melalui analisis dari matrik korelasi dari sifat biologi dan kimia. 
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2.5.3  Confusion Matrix 

Menurut Lavine (2009), confusion matrix yaitu merupakan tabel pencatat hasil 

kerja klasifikasi dari pengolahan menggunakan SIMCA.  Rumus confusion 

matrix memiliki beberapa keluaran yaitu akurasi, spesifitas, dan sensitivitas.  

Akurasi adalah ketepatan dari model yang dibuat, dimana a adalah nomor sampel 

dari kelas A yang masuk di kelas A aktual, sedangkan d adalah nomor sampel 

dari kelas B yang masuk ke kelas B aktual, b adalah nomor sampel dari kelas A 

yang masuk ke kelas B aktual, dan c adalah nomor sampel dari kelas B yang 

masuk ke kelas A aktual.  Sensitivitas adalah menunjukkan kemampuan model 

untuk bisa menolak sampel yang bukan kelasnya.  Spesifisitas adalah 

kemampuan model untuk mengarahkan sampel untuk masuk ke dalam kelas 

secara benar. 

 

Tabel 1.  Confusion Matrix 

 Kelas A (Model SIMCA A) Kelas B (Model SIMCA B) 

Kelas A (aktual) 

Kelas B (aktual) 

a 

c 

b 

d 

 

a) Akurasi (AC)  = 
   

       
 ................................ (1)  

b) Sensitivitas (S)  = 
 

   
  ................................ (2)  

c) Spesifisitas (SP)  = 
 

    
  ................................ (3) 

d) Error (FP)   = 
 

    
  ................................ (4) 
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Keterangan :  

a  :  Sampel kelas A yang masuk ke dalam kelas A  

b  :  Sampel kelas B yang masuk ke dalam kelas A  

c  :  Sampel kelas A yang masuk ke dalam kelas B 

d  :  Sampel kelas B yang masuk ke dalam kelas B  

Kelas A  :  Kelas sampel kopi Gayo biasa 

Kelas B  :  Kelas sampel Gayo wine 

 

2.5.4 Metode Pretreatment Spektrum 

Pretreatment spektrum dilakukan untuk mengurangi pengaruh interferensi 

gelombang dan noises pada data spektrum yang didapat agar diperoleh model 

robust yang lebih akurat dan stabil.  Sebelum dilakukan pengembangan model 

analisis, data spektrum akan mendapat perlakukan pretreatment baik data 

kalibrasi maupun prediksi.  Berikut ini 6 metode pretreatment yang dapat 

dipergunakan untuk memperbaiki spektrum yang didapat ( Prieto, 2017, O’Haver, 

2017, Kusumaningrum, 2017)  

a. Smoothing moving average 

Merupakan metode yang sering digunakan untuk mengeleminasi noise. 

Pada umumnya, dikombinasikan dengan metode pengolah awal data lain 

untuk melakukan penghilangan noise.   

Berikut persamaan dalam metode smoothing moving average. 
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Keterangan : 

Sj  : Nilai smoothing moving average pada panjang gelombang ke j 

Yj  : Nilai spektra asli pada panjang gelombang ke j 

j  : Indeks panjang gelombang 

3  : Jumlah segmen 

  

Rumus di atas untuk segmen = 3, pembagi dan penyebut dapat berubah sesuai 

dengan segmen yang dibuat.  Hasil smoothing moving average akan terpusat 

di tengah karena jumlah segmen merupakan bilangan ganjil.  Berikut 

merupakan visualisasi pergerakan dari metode smoothing moving average 3 

segmen. 

   A1  A2   A3    A4     A5      A6      A7 

 

 

         S1  S2    S3     S4      S5        S6    S7 

 

Keterangan : 

A  : Data absorban asli 

S  : Data smoothing moving average 

 

b. Savitzky-Golay differentiation 

Digunakan untuk menghilangkan background dan meningkatkan resolusi 

spektra.  Derivative mampu memperjelas puncak dan lembah spektra absorban 

data.  Diferensiasi Savitzky-Golay biasanya fokus pada deferisiansi pertama.  

Turunan pertama 1
st
 memungkinkan penghapusan offset, sementara derivatif 

ke-2 2
nd

 menghilangkan offset dan baseline. 
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Berikut merupakan rumus dari diferensiasi menurut Kusumaningrum (2017)  : 

     
 
 

∑     
        

 
 

 

c.  Mean normalization (MN) 

Tujuan dari pretreatment ini adalah untuk menskala sampel dalam 

rangka untuk mendapatkan semua data pada sekitar skala yang sama 

berdasarkan daerah, mean, maksimum, puncak dan vektor satuan.   

Semua data spektrum juga dinormalisasi sebagai mean normalization. 

Berikut merupakan persamaan mean normalize. 

 

           
    

     
, 

Keterangan : 

Xmean(i,k) : Nilai mean normalize pada sampel i pada panjang gelombang k 

i  : Indeks sampel 

k  : Indeks panjang gelombang 

Xraw  : Nilai spektra asli 

Xmean  :Nilai spektra rata-rata pada sampel. 

 

Xmean menggunakan rata-rata nilai spektra pada baris panjang gelombang dari 

Xraw hingga akhir. 

 

d. Multiplicative scatter correction (MSC) 

Metode MSC merupakan  salah satu pendekatan untuk mengurangi 

Amplification (multiplicative, scattering)  efek di spektrum.  Multiplicative 

scatter correction (MSC) berguna untuk memperbaiki variasi cahaya yang 
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menyebar dalam data spektroskopi.  Tujuan utama MSC adalah untuk 

memperbaiki semua sampel sehingga semuanya memiliki tingkat persebaran 

cahaya yang sama.   

Berikut persamaan yang digunakan dalam metode MSC. 

 

            ̅     

       
        

   
 

Keterangan : 

       : Nilai dari spektrum yang dikoreksi (matriks data).   

Xorg : Nilai dari spektra asli 

 ̅   : Nilai dari spektrum rata-rata 

ei  : Nilai error 

ai  : Nilai intersep 

bi  : Nilai slope 

i  : Indeks sampel 

j  : Indeks panjang gelombang 

 

Hal pertama yang dilakukan untuk mencari nilai MSC adalah mencari 

koefisien regresi yaitu           yang diperoleh dari persamaan regresi setiap 

sampel pada grafik linier yang dibuat dan menunjukkan persamaan y = a+bx 

pada sampel i.  Setelah koefisien regresi didapat, maka dilakukan  perhitungan 

MSC menggunakan persamaan di atas. 

 

e. Standard normal variate (SNV) 

Metode SNV adalah transformasi untuk menghilangkan scatter effects 
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dari spektrum dengan memusatkan dan men-skala spektrum individual. 

Seperti MSC, hasil praktis dari SNV adalah menghilangkan multiplicative 

interferences dari scatter effects pada data spektra.  Tujuan utama dari SNV 

adalah penghapusan gangguan multiplikasi dari persebaran dan ukuran 

partikel.   

Berikut persamaan yang digunakan pada metode SNV : 

 

   √∑       ̅  
  

   

   
 

 ̃   
     ̅ 

  
 

Keterangan : 

     : Standar deviasi 

K  : Jumlah data pada sampel i 

i  : Indeks sampel 

k  : Indeks panjang gelombang 

 ̃    : Nilai SNV dari sampel i pada panjang gelombang k 

     : Nilai spektra original pada sampel i pada panjang gelombang k 

 ̅    : Nilai rata-rata pada sampel i 

 

Sebelum mencari nilai SNV, dilakukan perhitungan standar deviasi yang 

merupakan nilai statistik untuk menentukan bagaimana sebaran data pada 

setiap sampel.  Nilai standar deviasi diperoleh dengan menjumlahkan nilai 

absorban  setiap sampel dari panjang gelombang 190 nm-1100 nm.  Setelah 

diperoleh nilai standar deviasi,dilakukan perhitungan untuk mencari nilai SNV 

pada setiap panjang gelombang.   
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III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2017 di Laboratorium Rekayasa 

Bioproses dan Pasca Panen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  

 

3.2  Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Genesys 10 UV-Vis Spectroscopy, 

cuvet, mesh, rubber bulb, aluminium foil, ayakan tyler meinzer II, stirrer model 

S130810-33 (size pelat atas 4x4, tegangan 220-240 volt, kecepatan pengadukan 6 

(350 rpm)), beaker glass, labu erlenmeyer 50 ml, botol semprot, pemanas air, 

toples, botol transparan, termometer, timbangan digital, kertas saring, pengaduk, 

spatula, pipet ukur (1 ml, 2 ml, 25 ml), gelas ukur, dan corong plastik.   

Sedangkan bahan yang digunakan yaitu tissue, aquades, kopi bubuk Arabika Gayo 

wine, dan kopi bubuk Arabika Gayo biasa. 
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3.3  Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mendiskriminasikan kopi Gayo biasa dengan kopi 

Gayo wine menggunakan teknologi UV-Vis Spectroscopy dan kemometrika.  

Tahapan-tahapan penilitian yang akan dilakukan pada penelitian ini meliputi 

persiapan alat dan bahan, ekstraksi kopi, pengambilan spektra menggunakan 

Spectrometer, membuat dan menguji model, dan analisis data yang sudah 

didapatkan.  Diagram penelitian dapat dilihat pada Gambar 10. 

 

 

 Gambar 10.  Diagram Alir Penelitian 

(Pratiwi, 2018) 

Mulai  

 

Persiapan alat dan bahan  

Ekstraksi kopi 

Pengenceran 

Pengambilan spektra menggunakan 

Spectrofotometer 

Selesai 

Analisis data 

Bentuk spektra 

sesuai 

Ya 

Tidak 
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3.3.1  Persiapan Alat dan Bahan 

Terdapat beberapa tahapan persiapan alat dan bahan yang dilakukan pada 

penelitian ini, yaitu  : 

1. Persiapan alat  

Persiapan alat-alat yang akan digunakan penting dilakukan agar pelaksanaan 

penelitian dapat berjalan dengan lancar tanpa kendala.  Alat-alat yang akan 

digunakan harus dilakukan pengecekan secara seksama agar dapat dipastikan 

bahwa alat tersebut dapat digunakan dengan baik. 

 

2. Penggilingan kopi 

Penggilingan kopi dilakukan untuk pengecilan ukuran (size reduction) 

menggunakan mesin coffe grinder dengan daya 180 watt tipe SCG 178.  

Penggilingan kopi ini bertujuan untuk mengecilkan ukuran agar memudahkan 

pada saat proses ekstraksi kopi yang akan dijadikan sampel.  Proses 

penggilingan kopi dapat dilihat pada Gambar 11. 

 

 

Gambar 11.  Penggilingan Kopi 
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3. Pengayakan  

Pengayakan dilakukan untuk mendapatkan ukuran yang seragam dari partikel 

kopi yang digunakan.  kopi diayak dengan menggunakan ayakan tyler meinzer 

II dengan mesh ukuran 50 (0,297  mm) (Iriani, 2016). 

 

4. Penimbangan  

 

 

Gambar 12.  Penimbangan Sampel Kopi (1 gram) 

 

Pada Gambar 12 merupakan proses penimbangan kopi yang digunakan 

sebagai sampel uji sebanyak 1 gram untuk setiap ulangan.  Jumlah sampel 

ulangan dan komposisi kedua jenis kopi tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.   
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Tabel 2.  Komposisi Bahan 

No Sampel Komposisi Bahan 

1-100 1 gram kopi Arabika Gayo wine 

101-200 1 gram kopi Arabika Gayo biasa  

 

3.3.2  Ekstraksi Kopi  

Prosedur ektraksi kopi dapat dilihat pada Gambar 13, ektraksi kopi melalui 

tahapan berikut ini  : 

 

 

Ditimbang kopi bubuk sebanyak 1 gram 

Dipanaskan aquades pada suhu 90-98°C 

Dicampurkan sampel kopi bubuk (1 gram) + aquades (50 ml)  

Dilakukan pengenceran dengan perbandingan 1 : 20  

Mulai 

Selesai  

Diaduk hasil ekstraksi selama 10 menit 

 

Disaring menggunakan kertas saring 

Diaduk kembali hasil ekstraksi selama 10 menit 

Gambar 13.  Prosedur Ekstraksi Kopi 

(Pratiwi, 2018) 
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1. Pembuatan Larutan  

 

 

Gambar 14.  Pencampuran Aquades 50 ml dengan Suhu 90-98ºC dan 1 gram Kopi 

 

Pembuatan larutan dapat dilihat pada Gambar 14.  Sampel untuk pengujian 

yang berupa bubuk harus dibuat larutan saat pengujian menggunakan alat 

spektrometer dengan cara sampel yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam 

gelas ukur dan dilarutkan dengan aquades sebanyak 50 ml pada suhu 90-98°C.   

 

2. 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.  Proses pengadukan dapat 

dilihat pada Gambar 15. 
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Gambar 15.  Pengadukan Larutan Kopi 

 

3. Penyaringan  

Sampel yang sudah terlarut dan homogen kemudian dilakukan penyaringan 

yang bertujuan untuk memisahkan ampas kopi dengan hasil ekstrak kopi.  

Proses penyaringan dapat dilihat pada Gambar 16. 

 

Gambar 16.  Penyaringan Kopi  
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4. Pengenceran  

Ekstrak kopi yang dihasilkan pada langkah penyaringan kemudian 

didinginkan hingga mencapai suhu 27°C, selanjutnya dilakukan pengenceran 

dengan perbandingan 1 : 20 (Apratiwi, 2016).  Larutan pengenceran 1:20 

dapat dilihat pada Gambar 17. 

 

 

Gambar 17.  Hasil Pengenceran Sampel 1:20 

 

3.3.3  Pengambilan Spektra Menggunakan Spektrometer  

Sampel yang telah diencerkan kemudian dimasukkan ke dalam cuvet sebanyak 2 

ml.  selanjutnya dimasukkan dalam sistem holder dan diukur nilai absorbannya 

selama 2 menit.  Prosedur Penggunaan UV-Vis Spectroscopy : 

1. Dihidupkan alat Genesys 10 UV-Vis Spectroscopy dengan cara ditekan 

tombol turn on.   

2. Dimasukkan blank dan sampel ke dalam cuvet, diletakkan ke dalam 

holders system B (blank).   
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3. Ditekan tombol test lalu dipilih scanning dan enter.   

4. Ditekan tombol test name (ganti nama sesuai yang diinginkan), add 

character, dan ditekan tombol accept name.   

5. Dipilih measurement mode (absorbance), start wavelength (190 nm), stop 

wavelength (1,100 nm), sample positioner (manual 6), scan speed (fast), 

interval (1 nm), auto save data (off).   

6. Setelah di-setting kemudian dipilih run test.   

7. Diklik tombol collect baseline, ditunggu proses sampai 100%.   

8. Dipilih posisi cuvet sesuai sampel, ditunggu proses sampai 100%.   

9. Setelah selesai measure sample, akan keluar graph (grafik) kemudian 

diklik tombol tabular.   

10. Ditekan tombol test, edit data dipilih menu save test to the USB drive.   

11. Diklik tombol create test name, accept name.   

12. Data sudah tersimpan di USB, ambil sampel dan blank yang ada di dalam 

holder system, bersihkan dan dikeringkan.   

13. Untuk mematikan alat UV-Vis Spectroscopy tekan tombol yang ada pada 

bagian belakang alat.   

 

3.3.4  Membuat dan Menguji Model  

Nilai absorban yang diambil tersebut selanjutnya akan dibuat dan diuji model 

dengan perangkat lunak The Unscrambler versi 9.2 dengan metode SIMCA.   
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3.3.5  Analisis Data  

Analisis data dilakukan untuk mendeteksi pola sampel menggunakan perangkat 

lunak The Unscrambler versi 9.2.  Model dibangun menggunakan metode 

principal component analysis (PCA) dan soft independent modeling of class 

analogy (SIMCA).  Sebelum dilakukan analisa dengan metode SIMCA, data yang 

tersimpan pada flashdisk dipindahkan ke Ms. Excel.  Selanjutnya, dilakukan 

proses pembersihan data yang bertujuan untuk menghilangkan data yang tidak 

lengkap.  Hal ini dilakukan agar pada saat analisa didapatkan data yang 

sebenarnya.  Cara yang digunakan untuk melengkapi data yang hilang adalah 

dengan menggantikan nilai yang hilang dengan rata-rata dari peubah.  Data yang 

sudah lengkap diolah menggunakan program The Unscrambler versi 9.2.  

Sebelum data dianalisis menggunakan metode PCA dan SIMCA, untuk 

mengetahui grafik spektrum dari nilai absorban yang diperoleh dapat dilakukan 

dengan cara memblok nilai absorban, klik menu plot, dan pilih menu line.   

 

3.3.6  Principal component analysis (PCA) 

Data yang diambil dari UV-Vis Spectroscopy yaitu 200 sampel kopi Gayo biasa 

dan 200 sampel kopi Gayo wine diambil data absorbansinya.  Setelah didapatkan 

data absorbansinya kemudian data tersebut digabungkan menjadi satu dalam satu 

file Microsoft Excel 97-2003.  Kemudian dianalisis menggunakan aplikasi The 

Unscrambler version 9.2.  Sampel dianalisis menggunakan The Unscrambler 

dengan cara dibuka dahulu aplikasi tersebut kemudian setelah terbuka klik file 
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pilih import data lalu dipilih format excel untuk memasukkan file Microsoft Excel 

97-2003 yang akan dianalisis yang dapat dilihat pada Gambar 18.  

 

 

Gambar 18. Cara Memasukkan Data Dari Ms. Excel ke The Unscrambler 9.2 

 

Untuk aplikasi The Unscrambler version 9.2 yang dapat digunakan yaitu format 

Microsoft Excel 97-2003, di atas version Microsoft Excel 2003 aplikasi Ms.excell 

tidak kompatibel untuk aplikasi Unscrambler.  Setelah data muncul pada jendela 

The Unscrambler selanjutnya data tersebut di transpose dengan perintah klik 

menu task pilih tranform lalu pilih transpose dan dapat dilihat pada Gambar 19. 
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Gambar 19.  Cara Men-transpose Data Pada The Unscrambler 9.2 

 

Sebelum mencari nilai PCA pada The Unscrambler melalui beberapa tahap di 

antaranya klik menu Edit pilih Append pilih Category Variable, kemudian isi  

Category Variable Name dengan “JENIS KOPI” pilih Next dan isi Level Name 

dengan kopi Gayo biasa dan kopi Gayo wine dan dilihat pada Gambar 20. 

 

 

Gambar 20. Cara Membuat Kolom Category Variable 
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Kemudian klik pada kolom JENIS KOPI dan isi masing-masing baris sesuai jenis 

kopi.  Kemudian sebelum data dianalisis dengan PCA data dikelompokkan sesuai 

kategori sampel dan peubah.  Pengelompokkan dilakukan dengan klik  menu 

modify kemudian klik edit set kemudian isi sampel set dengan all sampel dan 

peubah set dengan all variable dapat dilihat pada Gambar 21. 

 

Gambar 21. Menu Edit Set 

 

Kemudian, setelah data sudah diklasifikasi sesuai jenis kopi, kemudian 

ditambahkan  kolom category variable, kemudian isi dengan KALVALPRED 

(Kalibrasi, Validasi dan Prediksi) dengan jumlah 100 sampel kalibrasi, 60 sampel 

validasi, dan 40 sampel prediksi kemudian dianalisis menggunakan metode 

principal componen analysis (PCA) dengan cara pilih menu task kemudian pilih 

principal componen analysis (PCA), selanjutnya klik menu task pilih PCA lalu 

pilih validasi test set, pilih set up dan dipilih diisi dengan jumlah data validasi 

pada sampel.  
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V. KESIMPULAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu : 

1. Nilai faktor dari PCA original memberikan informasi PC1 sebesar 97%  dan 

PC2 sebesar 2% dimana nilai PC1 lebih besar dibandingkan PC2, sehingga 

PC1 dan PC2 menunjukkan nilai keragaman data sebesar 99% untuk 

keseluruhan data. 

 

2. Hasil dari bangun Model SIMCA  pada panjang gelombang 190-1100 nm 

dilakukan dengan smoothing moving average, multiplicative scatter correction 

(MSC), mean normalize(MN), standar normal variate (SNV), Savitzky-Golay 

first derivative, dan Savitzky-Golay second derivative, dan menunjukkan 

bahwa model yang dibangun dengan MSC serta moving average 9s memiliki 

nilai akurasi (AC), spesifisitas (SP), dan sensitivitas (S) yang tinggi dan nilai 

error (FP) yang sangat rendah serta memiliki nilai hasil PCA tertinggi yaitu 

nilai PC1 97% dan PC2 3% yang berarti jumlah nilai PC1 dan PC2 100%, 

dengan nilai akurasi (AC) 100%, spesifisitas (SP) 100%, sensitivitas (S) 100% 

dan nilai error (FP) 0%. 
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3. Hasil bangun Model SIMCA menggunakan perbaikan data MSC dan moving 

average 9s memberikan informasi pada Model SIMCA kopi Gayo biasa yang 

dibangun memiliki nilai PC1 sebesar 88% dan PC2 sebesar 6%, serta pada 

Model SIMCA kopi Gayo wine yang dibangun memiliki nilai PC1 sebesar 

96% dan nilai PC2 sebesar 2%.  Jumlah PC1 dan PC2 pada Model SIMCA 

kopi Gayo biasa dan Model SIMCA kopi Gayo wine berturut-turut sebesar 

94% dan 98%.  Model SIMCA yang dibangun sangat baik karena jumlah dari 

PC1 dan PC2 di atas 70%. 

 

4. Hasil klasifikasi sampel prediksi menggunakan spektra kombinasi MSC dan 

moving average 9s sebanyak 40 sampel dalam masing-masing jenis kopi yaitu 

kopi Gayo biasa dan kopi Gayo wine diperoleh nilai akurasi (AC) sebesar 

100%, nilai sensitivitas (S) sebesar 100%, nilai spesifisitas (SP) sebesar 100%, 

dan nilai error (FP) sebesar 0%.  Berdasarkan hasil ini pada semua pengujian, 

maka model SIMCA dapat mengidentifikasi dan mengklasifikasikan sampel 

prediksi ke dalam kelas yang sesuai dengan baik.  Sehingga kedua kopi ini 

dapat diklasifikasikan dengan baik. 

 

5.2 Saran 

Pada penelitian selanjutnya akan lebih baik jika ditambah varian kopi Gayo 

lainnya yang digunakan untuk menguji tingkat pengelompokkan dari model 

yangdibuat oleh teknik kemometrika seperti PCA dan SIMCA.  Selain itu 

diharapkan pada penelitian selanjutnya juga menguji kandungan senyawa apa saja 

yang terkandung dalam kopi Gayo tersebut. 
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