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III METODOLOGI PENELITIAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Bahan dan Alat, (2) Metode Penelitian, (3) Prosedur Penelitian 
3.1. Bahan  dan Alat 

 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. 

3.2. 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.
3.2.1. 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)
3.2.2. 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 : 
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 6. 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


Berdasarkan kedua faktor beserta ulangannya diperoleh 24 perlakuan secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7 . Layout Percobaan Rancanganan Acak Kelompok dengan Pola Faktorial 4x3
Kelompok ulangan I
	a1b1
	a4b2
	a1b3
	a4b1
	a2b2
	a2b3
	a3b1
	a3b2
	a4b3
	a2b1
	a1b2
	a3b3


Kelompok ulangan II
	a3b2
	a1b1
	a4b1
	a4b3
	a4b2
	a2b1
	a3b3
	a1b3
	a2b3
	a2b2
	a3b1
	a1b2


3.2.3. 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 8.
Tabel 8. 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)
3.2.4. Rancangan Respon  

 Respon yang akan digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan respon kimia dan respon organoleptik. 

1. Respon Kimia 

 Respon yang akan diukur  yaitu   angka asam dan FFA (Free Fatty Acids) kadar kafein, kadar abu, serta kadar air terhadap produk. Analisis ini menggunakan metode volumetri untuk analisis angka asam dan FFA (Free Faffy Acids), metode gravimetri untuk analisis kadar  air, metode gravimetri untuk analisis kadar abu, dan metode gravimetri  untuk analisis kadar kafein (AOAC, 1995).  
2. Respon organoleptik

 Respon yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau penerimaan panelis terhadap substitusi petai cina  (Leucaena leucocephala) terhadap kopi bubuk arabika pada produk kopi rendah kafein. Penilaian terhadap produk kopi bubuk rendah kafein ini dilakukan terhadap : sifat organoleptik  warna, aroma dan rasa dengan motede skala hedonik.
Dalam uji ini dilakukan oleh panelis minimal 30 orang dan kriteria penilaian diberikan panelis seperti pada Tabel 

Tabel 9. Kriteria Skala Hedonik

	Skala Hedonik
	Skala Numerik

	Sangat suka
	7

	Suka
	6

	Agak suka Biasa
	5

	Biasa
	4

	Sedikit suka
	3

	Tidak suka
	2

	Sangat tidak suka
	1


Sumber: Kartika, dkk (1988)
3.3. Prosedur Penelitian
Prosedur penelitian pada pembuatan kopi rendah kafein ini meliputi beberapa tahap yaitu : pemilihan biji petai cina, pencucian dan sortasi, penirisan, pengeringan, penyangraian, penggilingan, dan pengayakan.

3.3.1. Prosedur Penelitian Pendahuluan 

1. Pemilihan biji petai cina
Buah petai cina dalam bentuk papan atau untaian yang menyatu dimana biji masih terlindungi oleh bagian luar buah petai cina. Buah petai cina yang dipilih adalah buah yang sudah dalam keadaan kering atau tua, dimana dapat terlihat bagian luar buah sudah mencoklat, mengering, dan bagian pinggirnya mulai terbuka menampakan jajaran biji-biji didalamnya. Biji  petai cina kemudian dikeluarkan dengan cara mengupas atau membuka cangkang buah petai cina,bji yang sudah tua terlihat kering dan berwarna coklat kehitaman.
2. Pencucian dan Sortasi
Pada proses ini biji petai cina yang telah dipisahkan dari kulitnya dicuci dengan air bersih  dan disortasi sehingga terpisah dari sisa-sisa kulit yang menempel ataupun debu dan kontaminan lainnya.

3. Penirisan

Pada proses ini biji petai cina yang telah dicuci ditiriskan pada tray, sehingga air sisa-sisa pencucian turun dari lubang-lubang tray. Proses penirisan ini bertujuan untuk mengurangi kadar air pada biji petai cina karena proses pencucian dan mempermudah proses selanjutnya yaitu pengeringan. Proses penirisan dilakukan selama 15 menit

4. Pengeringan
Pada proses pengeringan pada penelitian pendahuluan ini menggunakan beberapa suhu yang berbeda yakni 60OC, 70OC, dan 80OC. Hasil dari beberapa suhu ini yang akan digunakan dalam penelitian utama.

5. Penyangraian 

Proses penyangraian pada biji petai cina dilakukan dengan mengunakan wajan dan kompor dengan waktu penyangraian 10 menit. Lama waktu yang digunakan ini didasari dari waktu salah satu waktu yang digunakan dalam penelitian utama nanti.
6. Penggilingan

 Biji  petai cina sangrai dihaluskan dengan mesin penghalus (blender) sampai diperoleh kopi bubuk dengan ukuran kehalusan tertentu. Dengan demikian, senyawa pembentuk citarasa dan senyawa penyegar mudah larut dalam air seduhan.
7. Pengayakan 

 Bubuk petai cina yang telah digiling kemudian diayak hingga menghasilkan bubuk yang lembut dan seragam.
3.3.2. Prosedur Penelitian Utama
Deskripsi penelitian utama kopi bubuk rendah kafein kafein adalah sebagai berikut:

1.
Pemilihan biji petai cina

Buah petai cina dalam bentuk papan atau untaian yang menyatu dimana biji masih terlindungi oleh bagian luar buah petai cina. Buah petai cina yang dipilih adalah buah yang sudah dalam keadaan kering atau tua, dimana dapat terlihat bagian luar buah sudah mencoklat, mengering, dan bagian pinggirnya mulai terbuka menampakan jajaran biji-biji di dalamnya. Biji  petai cina kemudian dikeluarkan dengan cara mengupas atau membuka cangkang buah petai cina,bji yang sudah tua terlihat kering dan berwarna coklat kehitaman.
2.
Pencucian  dan Sortasi
Pada proses ini biji petai cina yang telah dipisahkan dari kulitnya dicuci dengan air bersih  dan disortasi sehingga terpisah dari sisa-sisa kulit yang menempel ataupun debu dan kontaminan lainnya.

3. Penirisan

Pada proses ini biji petai cina yang telah dicuci ditiriskan pada tray, sehingga air sisa-sisa pencucian turun dari lubang-lubang tray. Proses penirisan ini bertujuan untuk mengurangi kadar air pada biji petai cina karena proses pencucian dan mempermudah proses selanjutnya yaitu pengeringan. Proses penirisan dilakukan selama 15 menit.
4. Pengeringan

Pada proses pengeringan pada penelitian pendahuluan ini menggunakan suhu hasil dari penelitian pendahuluan. 

5. Penyangraian 

Proses penyangraian pada biji petai cina dilakukan dengan mengunakan wajan dan kompor, pada saat penyangraian menggunakan variasi waktu penyangraian 10, 15 menit dan 20 menit . 

6. Penggilingan

 Biji  petai cina sangrai dihaluskan dengan mesin penghalus (blender) sampai diperoleh kopi bubuk dengan ukuran kehalusan tertentu. Dengan demikian, senyawa pembentuk citarasa dan senyawa penyegar mudah larut dalam air seduhan.
7. Pengayakan 

 Bubuk petai cina yang telah digiling kemudian diayak hingga menghasilkan bubuk yang lembut dan seragam. Pengayakan ini dilakukan dengan menggunakan mesh 60.
8. Pencampuran
Campurkan bubuk petai cina (Leucaena leucocephala)  yang lembut pada kopi bubuk arabika dengan perbandingan petai cina (Leucaena leucocephala) dan kopi bubuk arabika (1:0), (1:1), (2:1) dan (3:1). 

9. Pengujian
 Setelah didapat produk kopi bubuk rendah kafein dilakukan uji organoleptik terhadap minimal 30 orang panelis untuk mendapat sifat organoleptik dari kopi rendah kafein yang disukai konsumen. Kemudian dilakukan pengujian angka asam dan FFA (Free Fatty acids) kadar kafein, kadar abu serta kadar air dari setiap perlakuan.
















Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Kopi Rendah Kafein

 





















Gambar 2. Diagram Alir Penelitan Utama Kopi Rendah Kafein
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Yijk = µ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + ɛijk
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