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ABSTRACT
The purpose of the research is to know how to influence the comparison of arabica coffee powder with petai china beans and and the length of time roasting petai china beans on the coffee low caffeine powder. The benefit of this research is expected to provide input for the development of science and knowledge about the benefits of petai china. The results of this study can be used as a reference for the next similar research activities, disseminating information about diversifying the use of petai china and as an alternative to low-caffeine coffee drink.
The method used was a randomized block design (RAK) with factorial 4 x 3 and repeat 2 times. the first factor which is the ratio of ground coffee arabica and powder petai china (A), which consists of four levels ie a1 (arabica coffee without petai china), a2 (1: 1), a3 (1: 2) and a4 (1: 3) , The second factor, long roasting beans china petai (B) consisting of 3 levels b1 (10 minutes), b2 (15 minutes) and b3 (20 minutes). The analysis conducted in this research is the analysis of the chemical (moisture content, ash content, acid number and FFA (Free Fatty Acids) and caffeine content), and organoleptic (color, flavor, and aroma)
Preliminary observations indicate that the best drying temperature for the main research methods, namely 80 ° C with a water content of 6.5% produced.
The results showed that the ratio of arabica ground coffee and powdered petai china affect the analysis of the ash content, water content, acid number, color, aroma, and taste. Old petai china beans roasting time influence the water content, acid number, color, aroma and flavor. The interaction between these two factors influence the acid number, color, aroma and flavor. In the analysis of the caffeine content comparison arabica ground coffee and powder petai china, code samples (a1b1) 1.83%, (a2b1) 0.87%, (a3b1) 0.58%, and (a4b1) 0.38%.
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I PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Minuman kopi adalah sejenis minuman yang berasal dari pengolahan dan ekstraksi berbagai biji, Kata kopi sendiri berasal dari bahasa Arab qahwah yang berarti kekuatan, karena pada awalnya kopi digunakan sebagai makanan berenergi tinggi. Kata qahwah mengalami perubahan menjadi kahveh dalam bahasa Turki, yang kemudian berubah lagi menjadi koffie dalam bahasa Belanda. Kata koffie segera diserap dalam bahasa Indonesia menjadi kopi seperti yang kita kenal saat ini (Rahardjo, 2012).
Kopi yang biasanya dikenal adalah Kopi jenis Arabika dan Robusta. Meskipun masih ada jenis kopi lain selain kedua jenis itu, namun yang paling digemari dan dikonsumsi oleh kalangan luas adalah kopi arabika dan robusta. Minuman kopi yang umum dikonsumsi oleh masyarakat adalah olahan dari biji kopi. Biji kopi mengandung berbagai macam zat, salah satunya adalah kafein. Adapun dampak negatif dari kafein adalah dapat menyebabkan pengerasan dinding arteri yang mengganggu kinerja jantung, mengalami kekhawatiran kronis, gelisah, dan lekas marah (keracunan kafein), menimbulkan gangguan mental bila dikonsumsi secara berlebihan, meningkatkan resiko osteophorosis (Nurdiana dan Nelly, 2013)
Kafein yang berlebihan mempengaruhi sistem kardiovaskuler, seperti peningkatan detak jantung dan tekanan darah. Kafein mempengaruhi pembuluh darah dengan cara mempersempit pembuluh darah ke otak, akibatnya kerja jantung meningkat dan terjadilah hipertensi. Konsumsi kopi setiap hari lebih dari satu kali, memiliki resiko untuk terjadi hipertensi 4,52 kali lebih besar dibandingkan yang mengkonsumsi kopi satu  kali setiap hari atau kadang-kadang (Saifulah dan Ernita, 2011). 
Nurdiana (2013), menyatakan bahwa kandungan kafein pada kopi dapat mempengaruhi kualitas tidur sesorang. Tidur orang yang mendapat kopi kafein 53,3% berkualitas sedang, 73,3% berkualitas baik.
Para pecandu kopi bagaikan dilema karena disatu sisi kopi mengandung antosianin yang baik bagi kesehatan tapi disisi lain kafein yang terkandung pada kopi dapat mengancam kesehatan bila dikonsumsi berlebihan. Suatu terobosan baru untuk menghasilkan minuman kopi rendah kafein, yaitu dengan memanfaatkan biji petai cina sebagai pengganti biji kopi asli.
Di Pulau Jawa, petai cina dikenal dengan sebutan lamtoro atau tanaman mlanding. Petai cina (Leucaena leucocephala) mengandung alkaloid, saponin, flavoloid, tanin, mimosin, leukanin, protein, asam lemak dan serat. Biji petai cina yang sudah tua biasanya disangrai untuk pengganti kopi dengan aroma harum yang lebih tajam dari kopi. Petai cina sendiri memiliki kandungan saponin dan kardenelin yang dapat menurunkan kadar gula darah (Anny dan Tjahyadi, 2004). 
Dalam memenuhi keinginan konsumen yang menginginkan kopi dengan kadar kafein rendah dan baik untuk kesehatan maka dilakukan pencampuran antara kopi bubuk arabika dengan bubuk biji petai cina (Leucaena leucocephala).
1.2. Identifikasi Masalah 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan  kopi arabika bubuk dengan bubuk biji petai cina terhadap kopi bubuk rendah kafein ?
2. Bagaimana pengaruh lamanya waktu penyangraian biji petai cina terhadap kopi bubuk rendah kafein ?
 3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan kopi arabika bubuk dengan bubuk biji petai cina dan lamanya penyangraian biji petai cina terhadap karakteristik kopi bubuk rendah kafein ? 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian yang dilakukan adalah mengetahui bagaimana pengaruh perbandingan kopi arabika bubuk dengan biji petai cina dan lamanya waktu penyangraian biji petai cina  terhadap karakteristik kopi bubuk rendah kafein.
1.4. Manfaat Penelitian
Sebagai suatu karya ilmiah hasil penelitian diharapkan dapat memberi masukan bagi perkembangan ilmu dan pengetahuan mengenai manfaat petai cina. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai referensi untuk kegiatan penelitian berikutnya yang sejenis. Menyebarluaskan informasi tentang difersifikasi penggunaan petai cina dan sebagai alternatif minuman kopi rendah kafein. 
1.5. Kerangka Pemikiran
Tanaman kopi dikenal dengan nama Perpugenus Coffea termasuk kedalam famili Rubiaceae, berasal dari benua  Afrika. Saat ini terdapat sekitar 4.500 varietas kopi yang dapat dibagi kedalam empat kelompok besar yaitu Coffea Canephora, Coffea Arabica, Coffea Robusta dan Coffea Liberica ( Akmal, 2009).
Minuman kopi sangat digemari oleh bangsa Ethiopia dan Abessinia karena berkhasiat menyegarkan badan. Oleh karena itu ketika mereka mengembara ke wilayah-wilayah lain, buah kopi juga ikut terbawa dan tersebar kemana-mana antara lain negara-negara Arab, Persia, hingga tanaman kopi tumbuh subur di negara yaman. (Najiyati dan Danarti, 1999)
 Pada dasarnya minuman kopi diperoleh melalui ekstrak zat-zat padat yang terbentuk dalam sel-sel biji kopi sewaktu kopi disangrai. Ektraksinya dengan menggunakan air panas. Cara ini memerlukan alat penyeduh air panas dan waktu yang lama, hal yang oleh sebagian orang dipandang tidak praktis (Siswoputranto, 1993).
Minuman kopi bubuk sendiri yang sering dikenal dari jenis kopi bubuk arabika dan kopi bubuk robusta, dari kedua jenis ini masing masing memiliki ciri khas tersendiri. Komposisi kimia dari kedua jenis kopi ini berbeda, begitupun dengan kandungan senyawa kafein dari kedua jenis kopi ini.
Berdasarkan hasil penelitian (Aditya, 2015)  menunjukkan kadar kafein pada kopi bubuk arabika lebih rendah dari kopi bubuk robusta, yaitu 1,20 % pada kopi bubuk arabika jantan dan 1,17 % pada kopi bubuk arabika betina, sedangkan 2,01 % pada kopi bubuk robusta jantan dan 1,99 % pada kopi bubuk robusta betina. Nilai pH pada seduhan kopi arabika lebih rendah dari seduhan kopi robusta, yaitu kopi arabika jantan 5,23 dan arabika betina 5,16, sedangkan kopi robusta jantan 5,69 dan robusta betina 5,61.
Banyaknya penikmat kopi dari berbagai kalangan menuntun pengembangan minuman kopi  lebih berkembang. Pengembangan minuman kopi ini tidak lagi berbahan baku biji buah kopi tapi bisa berbahan pangan lainnya. Pengembangan minuman kopi ini seringkali mempertimbangkan kadar kafein dalam minuman kopi yang selain memberikan dampak sebagai minuman penyegar tetapi mengkonsumsi secara berlebihan dapat menggangu kesehatan, maka muncul inofasi-inofasi baru antara lain kopi non kafein dan kopi rendah kafein.
Lamtoro atau biasa disebut petai cina atau lamtoro gung (Leucaena lecocephala) diketahui sebagai salah satu jenis tanaman yang digunakan secara empirik untuk menurunkan kadar glukosa dalam darah. Bagian dari tanaman ini yang dapat berfungsi untuk menurunkan kadar gula di dalam darah adalah bijinya. Biasanya biji petai cina yang digunakan sebanyak 1 sendok teh, dibuat dengan cara diseduh dengan dosis 3 kali sehari (Widowati dkk, 1997).
Pada prosesnya awal pembuatan kopi bubuk rendah kafen , biji petai cina atau lamtoro gung (Leucaena lecocephala,) terlebih dahulu melalui proses penyangraian dimana petai cina akan disangrai dengan lama waktu yang berbeda dalam rentang waktu yang sama. 
Penyangraian pada suhu berbeda dan waktu yang berbeda akan berpengaruh terhadap karakteristik dan kandungan senyawa bahan, seperti pada penelitian yang dilakukan oleh Nugroho dkk (2009) dimana  Penyangraian kopi dengan berbagai variasi suhu akan menyebabkan terjadinya perubahan sifat fisik pada biji kopi tersebut, yaitu penurunan kada air yang lebih cepat, peningkatan kerapuhan dan mempercepat perubahan warna kegelapan. Penyangraian dengan suhu rendah (160°C) menghasilkan biji kopi yang belum tersangrai selama 12 menit dilihat dari perubahan warna dan bau yang ditimbulkan. Penyangraian pada suhu 200°C selama 10 menit menghasilkan biji kopi yang tersangrai dengan baik. Tekstur biji kopi selama penyangraian cenderung lebih rapuh dilihat dari nilai tegangan patah.
Menurut Sembiring dkk, (2013) yang dilakukan dengan lama penyangraian 15 menit, dengan suhu  70⁰C , 75⁰C , 80⁰C , 85⁰C dan 90⁰C dan dengan menggunakan biji kopi kering jenis arabika sebanyak  1 kg, hal ini sesuai dengan literatur Panggabean (2011) yang menyatakan suhu yang diperlukan dalam menyangrai kopi sekitar 60-250⁰C. Sementara itu, lama waktu menyangrai cukup bervariasi tergantung dari sistem dan tipe mesin penyangrai yang digunakan. Umumnya, waktu yang diperlukan untuk proses penyangraian dibutuhkan waktu sekitar 15-30 menit yang bertujuan untuk menjaga kualaitas kopi dari segi warna kopi dan yang paling penting dari segi rasa kopi yang diinginkan.
Menurut Yusdiali dkk (2012) menunjukkan pengaruh suhu dan lama waktu penyangraian terhadap penurunan kadar air biji kopi yang telah disangrai yakni pada suhu 160 OC selama 20 menit kadar airnya yaitu 2,12%, selama 40 menit yaitu 1,44%, selama 60 menit yaitu 0,93%, sedangkan kadar air pada suhu 180 oC selama 20 menit yaitu 1,88%, selama 40 menit yaitu 0,96%, selama 60 menit 0,83%, dan kadar air pada suhu 200 oC selama 20 menit 0,94%, selama 40 menit 0,78%, selama 60 menit 0,57%. 
1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka berfikir yang telah diuraikan atas, diduga perbandingan kopi bubuk arabika dengan petai cina dan lamanya waktu penyangraian berserta interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik dari kopi bubuk rendah kafein.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, mulai bulan September sampai Desember 2016.
II BAHAN, ALAT, DAN METODE PENELITIAN
2.1 Bahan dan Alat Penelitian
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi bubuk varietas arabika dan biji petai cina (Leucaena leucocephala).
Bahan analisa kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquadest, NaOH, alkohol 95%, indikator PP, klorofom, dan H2SO4.
 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah katel, kompor, blender, baskom, sendok makan, mesh 60 dan timbangan. Alat-alat yang digunakan dalam analisa kimia adalah seperangkat alat analisis, kadar air, kadar abu, angka asam dan FFA (Free Fatty Acids)  serta kadar kafein. 
2.2. Metode Penelitian  
Metode penelitian terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menentukan suhu pengeringan dalam proses pembuatan kopi lamtoro (petai cina) pada waktu satu jam. Suhu yang digunakan dalam  proses pengeringan pada penelitian pendahuluan yakni 60OC, 70OC, 80OC.
Penelitian utama yang dilakukan adalah untuk menentukan perbandingan kopi bubuk dengan petai cina (Leucaena leucocephala) (1:0), (1:2), (1:3), (1:4) dan lamanya waktu penyangraian pada petai cina. Penelitian utama menggunakan uji organoleptik dan dilakukan pengujian  angka asam dan FFA (Free Fatty Acids), kadar kafein, kadar abu serta kadar air yang dibandingkan dengan SNI kopi bubuk.
2.2.1. Rancangan Perlakuan 
Rancangan perlakuan terdiri dari dua faktor, faktor yang pertama yaitu substitusi kopi bubuk rendah kafein (A) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : A = perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina (a1 = kopi arabika tanpa petai cina, a2 = perbandingan kopi bubuk dan petai cina (1:1), a3 = perbandingan kopi bubuk dan petai cina (1:2) dan a4= perbandingan kopi bubuk dengan petai cina (1:3)).
Faktor yang kedua, lama penyangraian biji petai cina (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu :  lama penyangraian  biji petai cina (b1= 10 menit, b2= 15 menit, b3= 20 menit)
2.2.2. Rancangan Percobaan 
Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 4x3 dan 2 kali ulangan, 
sehingga diperoleh 24 satuan perlakuan. Banyaknya pengulangan diperoleh dari rumus (t-1)x(r-1) 15 dengan menggunakan rancangan faktorial 4x3. Untuk membuktikan ada tidaknya perbedaan interaksi antara faktor-faktor yang ada terhadap respon variabel yang akan diamati, maka dilakukan analisa data sebagai berikut : 
Yijk = µ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + ɛijk


Dimana : 
Yijk   = Nilai respon pada  pengamatan ke-k dari perlakuan olahan ikan ke-i dan 
perlakuan metode pengolahan ke-j 
µ       = Nilai rata-rata sesungguhnya 
Kk      = 1,2, untuk 2 kali ulangan dalam setiap i dan j kombinasi perlakuan 
Ai      = Pengaruh perlakuan olahan  ke-i 
Bj     	= Pengaruh perlakuan metode pengolahan ke-j 
(AB)ij    = Pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B 
ɛijk        = Pengaruh galat dari satuan percobaan ke-k yang memperoleh kombinasi perlakuan ij
i          = 1, 2, 3, 4 (banyaknya variasi subsisusi a1, a2, a3, a4) 
j     = 1, 2, 3 (banyaknya variasi waktu penyangraian petai cina b1, b2, b3) 
k       = 1, 2,  (banyaknya kelompok) 
Tabel 1. Model Percobaan RAK dengan Pola Faktorial 4x3
	Perbandingan  Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (a)
	Lama Penyangraian Biji Petai Cina  (b)
(Menit)
	Kelompok Ulangan

	
	
	1
	2

	a1(perbandingan  kopi bubuk  dan bubuk biji petai cina (1:0))
	b1 (10)
	a1b1
	a1b1

	
	b2 (15)
	a1b2
	a1b2

	
	b3 ( 20)
	a1b3
	a1b3

	a2(perbandingan kopi bubuk danbubuk biji petai cina(1:1))
	b1 (10)
	a2b1
	a2b1

	
	b2 (15)
	a2b2
	a2b2

	
	b3 (20)
	a2b3
	a2b3

	a3(perbandingan kopi bubuk dan bubuk biji petai cina(1:2))
	b1 (10)
	a3b1
	a3b1

	
	b2 (15)
	a3b2
	a3b2

	
	b3 (20)
	a3b3
	a3b3

	a4(perbandingan kopi bubuk dan petai cina(1:3))
	b1 (10)
	a4b1
	a4b1

	
	b2 (15)
	a4b2
	a4b2

	
	b3 (20)
	a4b3
	a4b3



2.2.3. Rancangan Analisis 
Berdasarkan rancangan percobaan di atas, untuk memudahkan pengujian maka dilanjutkan uji Analisis Variasi (ANAVA) dan selanjutnya ditentukan hipotesis (H0), yaitu : 
1. Jika Fhitung>Ftabel pada taraf 5%, hipotesis penelitian diterima, maka dilakukan uji lanjut Duncan. 
2. Jika Fhitung>Ftabel pada taraf 5%, hipotesis penelitian ditolak, maka tidak dilakukan uji lanjut Duncan. 
Berdasarkan penguraian di atas, maka Tabel Analisis Variansi (ANAVA) dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Analisis Varietas Rancangan Acak kelompok
	Sumber Variasi
	Derajat Bebas (db)
	Jumlah Kuadrat(JK)
	Kuadrat Tengah  (KT)
	F Hitung
	F Tabel (5%)

	Kelompok
Perlakuan
A
B
AB
Galat
	(r-1)
(ab-1)
(a-1)
(b-1)
(a-1)(b-1)
(r-1)(ab-1)
	JKK
JKP
JK(A)
JK(B)
JK(AB)
JKG
	-
-
KT(A)
KT(B)
KT(AB)
KTG
	

KT(A)/KTG
KT(B)/KTG
KT(AB)/KTG
	

	Total
	rab-1
	JKT
	-
	
	


Sumber : Gaspersz, (1995)
2.2.4. Rancangan Respon  
 Respon yang akan digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan respon kimia dan respon organoleptik. Respon yang akan diukur  yaitu   angka asam dan FFA (Free Fatty Acids) kadar kafein, kadar abu, serta kadar air terhadap produk 
III HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Penelitian Pendahuluan
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui suhu pengeringan terbaik dalam proses pembuatan kopi bubuk lamtoro, dengan cara uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan kadar air.
3.1.1. Warna
Warna merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi daya terima konsumen terhadap suatu produk.  Menurut Winarno (2002), secara visual faktor warna akan tampil terlebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan sebelum faktor-faktor lain seperti sifat mikrobiologi dan nilai gizi. Suatu bahan yang bernilai gizi, enak dan memiliki tekstur yang baik tidak akan dikonsumsi bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan kesan menyimpang dari warna yang seharusnya.
Indera penglihatan merupakan panca indera yang digunakan dalam penilaian terhadap warna. Meskipun warna yang paling cepat dan mudah memberikan kesan, tetapi paling sulit diberi deskripsi dan sulit cara pengukurannya, itulah sebabnya penilaian secara subjektif dengan penglihatan masih sangat menentukan dalam penilaian komoditi (Soekarto, 1985). 
Dari hasil analisis berdasarkan metode statistik skoring dapat dilihat pada lampiran 3 menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 70oC merupakan suhu pengeringan terbaik pada atribut warna.
Tabel 3. Skor  Artibut Warna Pendahuluan
	Suhu Pengeringan
	Rata-Rata
	Skor

	60oC
	4,267
	2

	70oC
	4,267
	3

	80oC
	4,167
	1



3.1.2. Aroma  
Aroma atau bau-bauan dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat dinikmati dengan indera pembau. Untuk dapat menghasilkan bau, zat zat bau harus dapat sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalam lemak. Didalam industri pangan, pengujian terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian produk tentang  diterima atau tidaknya suatu produk (Kartika dkk, 1988).
Pada pengujian kesukaan terhadap aroma, kepekaaan sangat mempengaruhi penilaian. Salah satu faktor fsikologik yang mempengaruhi kepekaan yaitu kondisi kenyang dan lapar. Terlalu kenyang mengurangi kepekaan, dan terlalu lapar dapat menyebabkan penilaian yang berlebihan (Soekarto, 1985).
Dari hasil analisis berdasarkan metode statistik skoring dapat dilihat pada lampiran 3 menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 80oC merupakan suhu pengeringan terbaik pada atribut aroma.
Tabel 4. Skor  Artibut Aroma Pendahuluan
	Suhu Pengeringan
	Rata-Rata
	Skor

	60oC
	3,667
	2

	70oC
	3,567
	1

	80oC
	3,767
	3


3.1.3 Rasa
Rasa yang timbul dalam bahan makanan disebabkan adanya komponen-komponen kimia seperti protein, lemak dan karbohidrat, selain itu karena adanya bahan lain yang sengaja ditambahkan kedalam bahan makanan tersebut seperti gula dan garam. Rasa merupakan salah satu faktor pendorong konsumen untuk menyukai makanan selain warna dan aroma.
Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan penerimaan panelis terhadap produk yang dihasilkan. Ada empat rasa yang dikenal, yaitu rasa manis, asam, asin, dan pahit (Soekarto, 1985).
Cita rasa dipengaruhi oleh flavour yang dapat memberikan rangsangan pada indra penerima pada saat mengecap  dan kesan yang ditinggalkan pada indra perasa setelah seseorang menelan produk tersebut (winarno,2002).
Dari hasil analisis berdasarkan metode statistik skoring dapat dilihat pada lampiran 3 menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 70oC dan 80oC merupakan suhu pengeringan terbaik pada atribut rasa .
Tabel 5. Skor  Artibut Rasa Pendahuluan
	Suhu Pengeringan
	Rata-Rata
	Skor

	60oC
	2,200
	1

	70oC
	2,500
	3

	80oC
	2,500
	3


3.1.4 Kadar Air
Air merupakan satu unsur penting dalam bahan makanan. Selain itu juga, kandungan air dalam bahan pangan berperan dalam kesegaran dan daya tahan pangan selama penyimpanan. Meskipun bukan merupakan sumber nutrient seperti bahan makanan lain, namun sangat esensial dalam kelangsungan proses biokimia organisme hidup (Sudarmadji dkk, 1996).
Kadar air dalam suatu bahan makanan perlu ditetapkan, karena semakin tinggi kadar air dalam suatu bahan makanan, maka semakin besar pula kemungkinan bahan makanan tersebut rusak atau tidak tahan lama. Tinggi atau rendahnya kadar air suatu bahan makanan dapat dijadikan patokan untuk mengetahui mutu standar dari suatau bahan tersebut. 
Kadar air merupakan salah satu kriteria dalam menentukan standar makanan. Menurut SNI 01-3542-2004, bahwa standar maksimum kadar air untuk kopi bubuk adalah 7%.
Dari hasil analisis pendahuluan skor kadar air dapat dilihat pada tabel 6 menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 80oC merupakan suhu pengeringan terbaik pada analis kadar air berdasarkan ketentuan SNI .
Tabel 6.  Kadar Air Pendahuluan
	Suhu Pengeringan
	%

	60oC
	9,36

	70oC
	7,96

	80oC
	6,5



Berdasarkan total data statistik dari metode skoring pada lampiran 3 pada penelitian pendahuluan maka didapatkan suhu pengeringan terbaik untuk metode penelitian utama yaitu 80oC dengan kadar air 6,5 % sesuai dengan SNI.
3.2.  Penelitian Utama
Analisis penelitian utama yang dilakukan pada produk kopi bubuk rendah  kafein  ini adalah analisis kadar air, kadar abu, kadar angka asam dan FFA (Free Fatty  Acids), dan kadar kafein. Uji organoleptik terhadap warna, aroma, dan rasa.
3.2.1. Kadar Air
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap aroma menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina (A), dan lamanya waktu  penyangraian biji petai cina (B) berpengaruh terhadap kadar air produk kopi bubuk rendah kafein. Sedangkan interaksinya (AB) tidak berpengaruh terhadap kadar air dari produk kopi bubuk rendah kafein.
Tabel 7. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Kadar Air Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan (kopi bubuk arabuka : bubuk petai cina)
	Rata-Rata Perlakuan (%)

	 a1 (1:0)
	3,45 a

	a2 (1:1)
	5,40 b

	a3 (1:2)
	5,63 b

	a4 (1:3)
	5,80 b


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 7 menunjukkan bahwa pada pengaruh perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina, a1 menunjukkan kadar air paling rendah. Kopi yang tidak ada penambahan petai cina paling rendah kadar airnya, dan semakin banyak penambahan petai cina kadar air semakin tinggi hal ini menunjukkan kadar air biji petai cina lebih tinggi dari kopi arabika bubuk yang digunakan. Dalam syarat memenuhi standar makanan, menurut SNI 01-3542-2004, bahwa standar maksimum kadar air untuk kopi bubuk adalah 7% sehingga  pencampuran ini memenuhi syarat.
Tabel 8. Pengaruh Lama Penyangraian Biji Petai Cina Terhadap Kadar Air Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Waktu Penyangraian Biji Petai Cina (Menit)
	Rata-Rata Perlakuan (%)

	
	

	b1(10)
	5,79 b

	b2(15)
	5,13 b

	b3(20)
	4,30 a


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 8 menunjukkan bahwa semakin lama penyangraian biji petai cina, maka semakin rendah kandungan kadar airnya. Lamanya penyangraian biji petai cina pada perlakuan b3 berbeda nyata dengan b1 dan b2, penyebabnya karena penguapan air lebih banyak pada penyangraian dengan waktu yang lebih lama, hal ini diakibatkan oleh suhu semakin meningkat. Sesuai dengan Estiasih dkk (2009) bahwa semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan semakin cepat pindah panas ke bahan pangan dan semakin cepat pula penguapan air dari bahan pangan. Hasil dari analisis kadar air yang diperoleh pada table 15 tidak melebihi syarat SNI 01-3542-2004, bahwa standar maksimum kadar air untuk kopi bubuk adalah 7%.
3.2.2. Kadar Abu
Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Pengabuan merupakan suatu proses pemanasan bahan dengan suhu sangat tinggi selama beberapa waktu sehingga bahan akan habis terbakar dan hanya tersisa zat anorganik berwarna putih keabu-abuan yang disebut abu. Kandungan abu dan komposisinya bergantung pada macam bahan dan cara pengabuan yang digunakan. Kandungan abu dari suatu bahan menunjukkan kadar mineral dalam bahan tersebut (Muchtadi ,1989).
Penentuan abu total dilakukan dengan tujuan untuk menentukan baik tidaknya suatu proses pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan, serta dijadikan parameter nilai gizi bahan makanan (Krisno dkk , 2001).
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap kadar abu menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina   (A) berpengaruh terhadap kadar abu produk kopi bubuk rendah kafein. Sedangkan lama waktu penyangraian (B) dan interaksinya (AB) tidak berpengaruh terhadap kadar abu dari produk kopi rendah kafein.
Tabel 9. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Kadar Abu Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan (kopi bubuk arabika:bubuk petai cina)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	a1 (1:0)
	4,70 a

	a2 (1:1)
	4,98 b

	a3 (1:2)
	5,45 c

	a4 (1:3)
	5,63 d


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 9 menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina berpengaruh terhadap kadar abu pada taraf 5%.  Hasil dari analisis yang sesuai dengan SNI 01-3542-2004 adalah a1 dan a2 tidak melebihi batas maksimum kadar abu yakni 5%.  Semakin banyak penambahan petai cina kadar abu semakin tinggi. Kadar abu dalam suatu bahan pangan berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan. 
Menurut Thomal (1992) Dalam 100 g biji petai cina yang sudah tua mengandung  senyawa Ca (155 mg), P (59 mg), dan Fe (2,2 mg). Senyawa-senyawa tersebut menjadi salah satu alasan tingginya kadar abu pada biji petai cina.
Pengabuan dilakukan untuk menentukan jumlah mineral yang terkandung dalam bahan. Penentuan kadar mineral bahan secara asli sangatlah sulit sehingga perlu dilakukan dengan menentukan sisa hasil pembakaran atas garam mineral bahan tersebut. Pengabuan dapat menyebabkan hilangnya bahan-bahan organik dan anorganik sehingga terjadi perubahan radikal organik dan segera terbentuk elemen logam dalam bentuk oksida atau bersenyawa dengan ion-ion negatif.
3.2.3. Angka Asam dan  FFA (free fatty acids)
Angka asam atau disebut juga bilangan saponifikasi adalah angka yang menunjukkan berapa miligram NaOH yang dibutuhkan untuk menghidrolisa 1 gram lemak.
FFA adalah sesuai dengan namanya adalah “free fatty acids" atau "asam lemak bebas" yaitu nilai yang menunjukkan jumlah asam lemak bebas yang ada di dalam lemak atau jumlah yang menunjukkan berapa banyak asam lemak bebas yang terdapat dalam lemak setelah lemak tersebut dihidrolisa.
Asam lemak bisa terbentuk bebas (karena lemak yang terhidrolisis) maupun terikat sebagai gliserida. Asam lemak bersama-sama dengan gliserol merupakan penyusun utama minyak nabati atau lemak dan merupakan bahan baku untuk semua lipida pada makhluk hidup.
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap angka asam menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina  (A), lamanya penyangraian biji petai cina (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap kadar abu produk kopi bubuk rendah kafein.




Tabel 10. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Angka Asam Kopi Bubuk Rendah Kafein.
	Perbandingan (kopi bubuk arabika: bubuk petai cina)
	Rata-Rata Perlakuan (mg NaOH/g)

	a1(1:0)
	3,342 a

	a2 (1:1)
	4,106 b

	a3 (1:2)
	4,306 c

	a4 (1:3)
	4,688 d


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 10 menunjukkan bahwa, semakin meningkatnya jumlah petai cina, kandungan angka asam didalamnya semakin meningkat. 
Tabel 11. Pengaruh Penyangraian Biji Petai Cina Terhadap Kadar Angka Asam Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Waktu Penyangraian Biji Petai Cina (Menit)
	Rata-Rata Perlakuan (mg NaOH/g)

	
	

	b1 (10)
	3,591 a

	b2 (15)
	3,903 b

	b3 (20)
	4,838 c


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 11 menunjukkan bahwa lama penyangraian biji petai cina berpengaruh terhadap angka asam pada taraf 5%. Semakin lama waktu penyangraian semakin tinggi kandungan angka asam pada petai cina. 
Biji petai cina mengandung senyawa diantaranya asam 9-octadecenoate, asam pentadecanoic dan asam heptadecanoic. Sementara komposisi utama dari fraksi lipid netral adalah asam linoleat, asam risinoleat, dan asam oleat. fraksi glikolipid terdiri dari asam linoleat, asam risinoleat dan elaidat asam, dan fosfolipid fraksi adalah asam palmitat dan asam linoleat (Pradana dkk , 2014). Dimana senyawa-senyawa tersebut jika mengalami perlakuan pemanasan yang tinggi seperti pengeringan dan penyangraian yang lama, maka akan meningkatkan angka asam, semakin tingginya angka asam menunjukkan kadar kerusakan yang terjadi selama pengolahan ataupun penyimpanan.
Tabel 12. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Kadar Angka Asam Kopi Bubuk Rendah Kafein
	FAKTOR A (perbandingan kopi bubuk arabika : bubuk petai cina)
	FAKTOR B (lama penyangraian biji petai cina)
(Menit)

	
	b1 (10)
	b2 (15)
	b3 (20)

	a1 (1:0)
	A
	A
	A

	
	3,34
	3,34
	3,34

	
	a
	a
	a

	a2 (1:1)
	B
	B
	B

	
	3,54
	3,64
	5,14

	
	a
	a
	b

	a3 (1:2)
	B
	C
	C

	
	3,69
	3,89
	5,34

	
	a
	a
	b

	a4 (1:3)
	C
	D
	C

	
	3,79
	4,74
	5,54

	
	a
	a
	c


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan notasi huruf kecil dibaca horizontal

Tabel 12 menunjukkan terjadinya peningkatan angka asam pada lama waktu penyangraian biji petai cina dengan semakin meningkatnya jumlah petai cina pada perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina. Peningkatan kadar angka asam tersebut tidak terjadi pada kopi tanpa petai cina.   

Gambar 1. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina dan Lamanya Penyangraian Terhadap Angka Asam Kopi Bubuk Rendah Kafein

Tabel 13. Kadar FFA (Free Fatty Acids) Pada Sampel dengan Perhitungan BM Asam Palmitat Pada Lampiran 
	Perbandingan Kopi Bubuk Arabika : Bubuk Petai Cina
	Lama Penyangraian Biji Petai Cina
(Menit)

	
	b1 (10)
	b2 (15)
	b3 (20)

	a1 (1:0)
	2,14 %
	2,14 %
	2,14 %

	a2 (1:1)
	2,27 %
	2,34 %
	3,30 %

	a3 (1:2)
	2,37 %
	2,50 %
	3,42 %

	a4 (1:3)
	2,43 %
	3,04 %
	3,55 %



Beradasarkan hasil analisis kadar FFA (free Fatty Acids) pada tabel 13 dapat disimpulkan bahwa perlakuan a4b3 yang paling tinggi mengandung FFA (Free Fatty Acids)  yakni 3,55%
3.2.4. Kadar Kafein
Kafein ialah senyawa alkaloid xantina berbentuk kristal dan berasa pahit yang bekerja sebagai obat perangsang psikoaktif dan diuretik ringan. 
Kafein memiliki efek farmakologis yang bermanfaat secara klinis, seperti menstimulasi susunan syaraf pusat, relaksasi otot polos terutama otot polos bronkus dan stimulasi otot jantung. Berdasarkan efek farmakologis tersebut, kafein ditambahkan dalam jumlah tertentu ke minuman. Efek berlebihan (over dosis) mengkonsumsi kafein dapat menyebabkan gugup, gelisah, tremor, insomnia, hipertensi, mual dan kejang (Coffeefag, 2001)
 Berdasarkan FDA (Food Drug Administration) yang diacu dalam Liska (2004), dosis kafein yang diizinkan 100-200mg/hari, sedangkan menurut SNI 017152-2006 batas maksimum kafein dalam makanan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian (Maramis dkk, 2013).
Tabel 14. Rata-Rata Kandungan kafein dalam Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan Kopi Bubuk Arabika : Bubuk Petai Cina
	Lama Penyangraian Biji Petai Cina
(Menit)

	
	b1 (10)

	a1 (1:0)
	1,83 %

	a2 (1:1)
	0,87 %

	a3 (1:2)
	0,58 %

	a4 (1:3)
	0,38 %



Berdasarkan hasil analisis terhadap keempat sampel tersebut menunjukkan semakin banyak penambahan  petai cina semakin kecil kandungan kafein didalamnya, hal ini karena perbandingan petai cina yang lebih tinggi. Dari kandungan biji petai cina sendiri tidak mengandung kafein, hal ini dapat dibuktikan dengan analisis kualitatif menggunakan kromatografi lapis tipis.
Kadar kafein memberikan cita rasa yang khas. Hal ini sesuai dengan pernyataan Mulanto (2002), senyawa kafein memberikan cita rasa khas kopi sehingga menjadikan kopi sebagai minuman yang digemari oleh banyak orang. Kafein merupakan kandungan senyawa terpenting yang terdapat di dalam kopi. Kafein berfungsi sebagai senyawa perangsang yang bersifat bukan alkohol, rasanya pahit, mudah larut dalam air, mempunyai aroma yang wangi dan dapat digunakan sebagai obat-obatan. Kadar kafein pada suatu varietas kopi dapat menjadi indeks mutu organoleptik. Tinggi rendahnya kadar kafein digunakan sebagai pertimbangan untuk menentukan rumus pencampuran suatu resep campuran kopi bubuk.
3.2.5. Warna 
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap warna menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina (A), lamanya penyangraian biji petai cina (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap warna produk kopi bubuk rendah kafein.
Tabel 15. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Warna Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan (kopi bubuk arabika: bubuk petai cina) 
	Nilai Rata-Rata 

	
	

	 a1 (1:0)
	5,100 d

	a2(1:1)
	4,222 c

	a3(1:2)
	3,972 b

	a4(1:3)
	3,717 a


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 15 menunjukkan pada pengaruh perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina berpengaruh terhadap warna pada taraf 5 %. Semakin meningkatnya jumlah petai cina, warna kopi semakin menurun tingkat kesukaannya. 
Tabel 16. Pengaruh Lama Penyangraian Biji Petai Cina Terhadap Warna Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Waktu Penyangraian Biji Petai Cina
(Menit)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	b1 (10)
	4,204 a 

	b2 (15)
	4,179 a

	b3 (20)
	4,375 b


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 16 menunjukkan semakin lama waktu penyangraian, warna kopi cenderung meningkat tingkat kesukaannya.
Selama penyangraian beberapa senyawa gula akan terkaramelisasi menimbulkan aroma khas. Senyawa yang menyebabkan rasa sepat atau rasa asam seperti tanin dan asam asetat akan hilang dan sebagian lainnya akan bereaksi dengan asam amino membentuk senyawa melancidin yang memberikan warna coklat (Mulato, 2002).



Tabel 17. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Warna Kopi Bubuk Rendah Kafein
	FAKTOR A (perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina) 
	FAKTOR B (lama penyangraian biji petai cina)
(Menit)

	
	b1 (10)
	b2 (15)
	b3 (20)

	a1 (1:0)
	D
	D
	D

	
	5,100
	5,100
	5,100

	
	a
	a
	a

	a2 (1:1)
	C
	C
	C

	
	4,100
	4,067
	4,500

	
	a
	a
	b

	a3 (1:2)
	B
	B
	B

	
	3,950
	3,900
	4,067

	
	b
	a
	c

	a4 (1:3)
	A
	A
	A

	
	3,667
	3,650
	3,833

	
	a
	a
	b


 Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan notasi huruf kecil dibaca horizontal.
Tabel 17 menunjukkan terjadinya penurunan tingkat kesukaan pada lama penyangraian biji petai cina terhadap warna dengan semakin banyaknya kandungan petai cina. Peningkatan kesukaan terjadi pada perbandingan kopi bubuk dan petai cina terhadap warna dengan semakin lamanya waktu penyangraian biji petai cina, peningkatan tersebut tidak terjadi pada kopi yang tidak mengandung petai cina.
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Gambar 2. Pengaruh Interaksi Perbandingan kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Warna Kopi Bubuk Rendah Kafein

3.2.6. Aroma 
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap aroma menunjukkan bahwa perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina(A), serta lamanya penyangraian (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap aroma produk kopi bubuk rendah kafein.
Tabel 18. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Aroma Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan (kopi bubuk arabika : bubuk petai cina)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	a1 (1:0)
	5,234 d

	a2 (1:1)
	4,550 c

	a3 (1:2)
	4,372 b

	a4 (1:3)
	3,867 a


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 18 menunjukkan semakin meningkatnya jumlah petai cina, aroma kopi semakin menurun tingkat kesukaannya.
Tabel 19. Pengaruh Lama Penyangraian Biji Petai Cina Terhadap Aroma Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Waktu Penyangraian Biji Petai Cina
(Menit)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	b1 (10)
	4,558 b 

	b2 (15)
	4,375 a

	b3 (20)
	4,583 c


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.

Tabel 19 menunjukkan semakin lama waktu penyangraian tingkat kesukaaan terhadap aroma kopi cenderung meningkat.










Tabel 20. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Aroma Kopi Bubuk Rendah Kafein
	FAKTOR A (perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina)
	FAKTOR B (lama waktu penyangraian biji petai cina)
(Menit)

	
	b1 (10)
	b2 (15)
	b3 (20)

	a1 (1:0)
	D
	D
	D

	
	5,234
	5,234
	5,234

	
	a
	a
	a

	a2 (1:1)
	C
	C
	C

	
	4,584
	4,167
	4,900

	
	b
	a
	c

	a3 (1:2)
	B
	B
	B

	
	4,517
	4,200
	4,400

	
	c
	a
	 b

	a4 (1:3)
	A
	A
	A

	
	3,900
	3,900
	3,800

	
	b
	b
	a


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan notasi huruf kecil dibaca horizontal.
Tabel 20 menunjukkan terjadinya penurunan tingkat kesukaan terhadap aroma dengan semakin lama waktu penyangraian biji petai cina pada perbandingan petai cina yang semakin meningkat, penurunan ini tidak berpengaruh terhadap kopi yang tidak mengandung petai cina.

Gambar 3. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Aroma Kopi Bubuk Rendah Kafein.

3.2.3. Rasa 
Berdasarkan hasil analisis statsistik pada lampiran terhadap aroma menunjukkan bahwa substitusi  (A), lamanya penyangraian biji petai cina (B) dan interaksinya (AB) berpengaruh terhadap rasa produk kopi bubuk rendah kafein.
Tabel 21. Pengaruh Perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina (Kopi Lamtoro) Terhadap Rasa Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Perbandingan (kopi  bubuk arabika : bubuk petai cina)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	 a1 (1:0)
	3,633 d

	a2 (1:1)
	3,367 c

	a3 (1:2)
	3,067 a

	a4 (1:3)
	3,092 b


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Tabel 21 menunjukkan, semakin banyak jumlah petai cina, rasa kopi menurun tingkat kesukaanya. 
Tabel 22. Pengaruh Lama Penyangraian Biji Petai Cina Terhadap Rasa Kopi Bubuk Rendah Kafein
	Waktu Penyangraian Biji Petai Cina
(Menit)
	Rata-Rata Perlakuan

	
	

	b1 (15)
	3,421c 

	b2 (20)
	3,421 a 

	b3 (10)
	3,263 b


Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.

Tabel 22 menunjukkan data satistik yang diperoleh, tidak menunjukan penilaian yang konstan, tetapi ada kecenderungan semakin lama waktu penyangraian tingkat kesukaan terhadap rasa semakin menurun.

Tabel 23. Pengaruh Interaksi Perbandingan Kopi Bubuk Rendah Kafein Bubuk Petai Cina dan Lamanya Penyangraian Terhadap Rasa Kopi Bubuk Rendah Kafein
	FAKTOR A (perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina) 
	FAKTOR B (lama waktu penyangraian)
(Menit)

	
	b1(10)
	b2(15)
	b3(20)

	a1 (1:0)
	D
	D
	C

	
	3,633
	3,633
	3,633

	
	a
	a
	a

	a2 (1:1)
	C
	C
	B

	
	3,417
	3,400
	3,283

	
	b
	b
	a

	a3 (1:2)
	A
	A
	A

	
	3,317
	2,967
	2,917

	
	c
	a
	b

	a4 (1:3)
	B
	B
	B

	
	3,317
	2,967
	3,217

	
	c
	a
	b


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%  Uji Duncan.
Notasi huruf besar dibaca vertikal sedangkan notasi huruf kecil dibaca horizontal
Tabel 23 Menunjukkan terjadinya penurunan tingkat kesukaan terhadap rasa dengan semakin lamanya waktu penyangraian dengan adanya penambahan petai cina yang semakin meningkat. Penurunan tingkat kesukaan tersebut tidak terjadi pada kopi tanpa petai cina. 

Gambar 4. Pengaruh Interaksi perbandingan Kopi Bubuk Arabika dan Bubuk Petai Cina serta Lamanya Penyangraian Terhadap Rasa Kopi Bubuk Rendah Kafein. 
IV KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran
4.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil Penelitian, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1. Metode skoring  pada penelitian pendahuluan, didapatkan suhu pengeringan terbaik untuk metode penelitian utama yaitu 80oC dengan kadar air 6,5 %, memenuhi standar SNI tidak lebih dari 7%.
2. Perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina berpengaruh terhadap semua analisis yang dilakukan, yaitu analisis kadar abu, kadar air, angka asam, warna, aroma, dan rasa.
3. Lama waktu Penyangraian biji petai cina berpengaruh terhadap kadar air, angka asam, warna, aroma dan rasa. Sedangkan lama waktu penyangraian tidak berpengaruh terhadap kadar abu. 
4. Interaksi antara perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina serta lamanya penyangraian biji petai cina berpengaruh terhadap angka asam, warna, aroma dan rasa. Sedangkan interaksi antara perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk biji petai cina tidak berpengaruh terhadap kadar air dan kadar abu.
5. Pada analisis kadar kafein perbandingan kopi bubuk arabika dan bubuk petai cina, kode sampel (a1b1) 1,83%, (a2b1) 0,87%, (a3b1) 0,58%, dan (a4b1) 0,38%.56

4.2. saran 
Dari hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran saran yang dapat disimpulkan adalah sebagai berikut : 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang ketahan produk dan umur simpan dari kopi bubuk rendah kafein ini.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang bahan baku yaitu biji petai cina
3. Perlu dilakukan pengembangan lebih lanjut baik dari formulsi dan prosesnya dari produk kopi bubuk rendah kafein ini. 
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Interaksi
rata-rata (mg NaOH/g )	a1b1	a2b1	a3b1	a4b1	a1b2	a2b2	a3b2	a4b2	a1b3	a2b3	a3b3	a4b3	3.3416250000000001	3.5411250000000001	3.69075	3.7905000000000002	3.3416250000000001	3.6408750000000003	3.89025	4.7381250000000001	3.3416250000000001	5.1371250000000002	5.3366249999999997	5.5361250000000002	


Interaksi(AB)
Rata - Rata	a1b1	a2b1	a3b1	a4b1	a1b2	a2b2	a3b2	a4b2	a1b3	a2b3	a3b3	a4b3	5.2335000000000003	4.5834999999999999	4.5166666666666666	3.9	5.2335000000000003	4.1665000000000001	4.2	3.8998333333333335	5.2335000000000003	4.9000000000000004	4.4000000000000004	3.8	

Interaksi (AB)
Rata - Rata	a1b1	a2b1	a3b1	a4b1	a1b2	a2b2	a3b2	a4b2	a1b3	a2b3	a3b3	a4b3	3.633	3.4169999999999998	3.3170000000000002	3.3165	3.6333333333333333	3.4	2.9664999999999999	2.9666666666666668	3.6333333333333333	3.2833333333333332	2.9166666666666665	3.2166666666666668	
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