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ABSTACT

	The objective of this study was determined the concentration of koji and proper fermentation temperature on dry fermentation on the characteristics of Robusta coffee varieties.
	The design used in this study to analyze the data from the experiment is a simple linear regression with the independent variable (x) is the concentration of koji consisting of 0%, 1%, 2% and 3% and the fermentation temperature at 27 ° C, 32 ° C, 37 ° C and 42 ° C. The dependent variable (y) consists of the caffeine content, water content and acid levels.
	The experimental results koji-making Lactobacillus plantarum with the addition of Robusta coffee powder concentrations varied from 0.1% - 2.0% obtained coffee powder is added as much as 1.6% is the koji that selected by the number of live cells as much as 91.58% and the number of cells living/ml was 6.0 x 107. Fermentation varieties of Robusta coffee beans that have been carried out at 27°C, 32°C, 37°C and 42°C without the addition of koji and koji addition of 1%, 2% and 3% showed a correlation of temperature and koji concentration to decreased levels of caffeine and moisture content of the coffee beans after fermentation indicated by the correlation coefficient (r) of linear regression at each treatment combination. Value of the correlation coefficient (r) combined temperature varies with the concentration koji fixed to caffeine content are r1 = -0,8459; r2 = -0,8329; r3 = -0,9576; r4 = -0,7717, and the value of the correlation coefficient (r) combined with varying concentrations of koji fixed temperature to caffeine content are r1 = -0,722; r2 = 0,0 ; r3 = -0,8413; and r4 = -0,5275. Value of the correlation coefficient (r) combined temperature varies with the concentration koji fixed to water content are r1 = -0,227; r2 = -0,911; r3 = -0,520; r4 = -0,815. and the value of the correlation coefficient (r) combined with varying concentrations of koji fixed temperature to water content are r1 = -0,857; r2 = -0,793 ; r3 = -0,872; and r4 = -0,8881.
	Results of coffee beans roasted that have been fermented at a temperature of 27°C, 32°C, 37°C and 42°C without the addition of koji and koji addition of 1%, 2% and 3% showed that a correlation of temperature and koji concentration to decreased levels of caffeine and moisture  that shown by value of the correlation coefficient (r) of linear regression on each treatment combination. Value of the correlation coefficient (r) combined temperature varies with the koji concentration fixed to caffeine content after roasting are r1 = -0,6761; r2 = -1,000; r3 = -0,6329; r4 = -0,825, and the value of the correlation coefficient (r) combined with varying concentrations of koji fixed temperature to caffeine content after roasting are r1 = -0,9128; r2 = -0,5955; r3 = -0,337; and r4 = -1,000. Value of the correlation coefficient (r) combined temperature varies with the koji concentration fixed to water content after roasting are r1 = 0,283; r2 = 0,804; r3 = 0,529; r4 = 0,766, and the value of the correlation coefficient (r) combined with varying concentrations of koji fixed temperature to water content after roasting are r1 = -0,418; r2 = 1,000; r3 = 0,685; and r4 = 0,258. Acid content of coffee beans after fermentation and roasted 0.99%. The results of the rankings test after roasting the coffee bean fermentation 37 ° C and the addition of koji concentration of 2% (T3K3) indicates the preferred coffee bean aroma panelists. While the color of the coffee powder is selected panelists for the treatment of fermentation temperature of 37 ° C by the addition of 1% koji (T3K2).
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PENDAHULUAN
Latar Belakang Masalah
Kopi yang dikonsumsi di seluruh dunia dihasilkan oleh spesies Coffea Arabica dan Coffea Canephora dengan spesies Kopi Robusta (Esquivel dan Jimenez, 2011). Menurut Kompas (2012), tahun 2011 luas areal kopi tercatat 1,3 juta hektar. Areal tersebut terbagi untuk kopi robusta 1.000.000 hektar dan kopi arabika 300.000 hektar.
Kopi digemari tidak hanya karena cita rasanya yang khas, juga kopi memiliki manfaat yaitu melindungi tubuh dari radikal bebas karena adanya antioksidan serta mengandung polifenol yang merangsang kinerja otak. Kopi juga memiliki banyak kekurangan karena mengandung kafein, jika mengkonsumsi minuman kopi berlebihan dapat meningkatkan ketegangan otot, merangsang kerja jantung dan meningkatkan sekresi asam lambung (Mulato, 2001).
Fermentasi bertujuan untuk melepaskan lapisan lendir (mucilage) yang masih melekat pada kulit tanduk dan pada pencucian akan mudah terlepas sehingga mempermudah proses pengeringan. Fermentasi pada kopi dapat dilakukan secara kering dan fermentasi basah. Perbedaannya adalah penambahan air untuk merendam kopi pada proses fermentasi basah. Sedangkan pada fermentasi kering tidak diperlukan air, kopi cukup ditutup dengan karung goni (Ridwansyah, 2003). 
Avallone et al. (2002) menyatakan menurut beberapa penulis, kopi yang difermentasi memiliki kualitas yang lebih baik daripada kopi yang diproses tanpa fermentasi. Kondisi fermentasi harus dikontrol untuk mencegah terjadinya fermentasi yang berlangsung tidak sempurna sehingga sisa – sisa mucilage tidak bisa dihilangkan pada proses pencucian yang dapat menyebabkan terjadi proses fermentasi sekunder selama pengeringan dan penyimpanan. Selanjutnya jika terjadi over fermentasi akan terbentuk asam propionat dan asam butirat menyebabkan terbentuknya alkohol dan rasa apek pada kopi. 
Pada percobaan yang dilakukan dalam fermentasi buah kopi menggunakan bakteri Lactobacillus plantarum. Dasar penggunaan bakteri ini karena menghasilkan enzim pektinolitik yaitu poligalakturonase yang dapat mendegradasi mucilage, enzim ini bekerja optimal pada pH 4,5 serta enzim ini merupakan enzim yang efisien pada proses fermentasi biji kopi                 (Avallone et al.,  2002). Cepat dan lambatnya kerja enzim dalam penguraian lapisan mucilage berhubungan dengan suhu. Selain suhu fermentasi, kondisi yang paling penting dalam proses penghilangan mucilage dipengaruhi oleh ketebalan lapisan mucilage, konsentrasi enzim dan mikrobiologi (Murthy dan Naidu, 2011). Bakteri Lactobacillus plantarum dapat tumbuh pada suhu 20-500C dan suhu optimumnya adalah 37-420C (Rukmi dkk., 2011).
Perumusan Masalah
	Perumusan masalah untuk penelitian ini adalah bahwa konsentrasi koji Lactobacillus plantarum dan suhu fermentasi diduga memberikan korelasi terhadap karakteristik kopi varietas Robusta. 
Tujuan
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui korelasi dari konsentrasi koji Lactobacillus plantarum dan suhu fermentasi terhadap karakteristik kopi varietas Robusta.
METODOLOGI
Bahan Penelitian
Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah kopi Robusta yang segar, koji Lactobacillus plantarum, larutan Kloroform (CHCl3), larutan Asam Sulfat (H2SO4) 1 : 9, Magnesium Oksida (MgO), larutan Kalium Hidroksida (KOH) 0,1 N,  larutan Natrium hodroksida (NaOH) 0,1 N, Aquadest dan Alkohol 70%. 
Alat Penelitian
	Alat – alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah inkubator, wadah fermentasi, kompor, katel, spatula, labu takar 100 ml, Erlenmeyer 250 ml, water bath, pipet volume 25 ml dan 10 ml, pipet volume 5 ml, pipet tetes, batang pengaduk, gelas kimia 100 ml, kondensor, oven, statif dan buret.
Metode Penelitian
Penelitian ini terdiri dari rancangan perlakuan, rancang percobaan, dan rancang respon.
Rancangan Perlakuan
	Rancangan perlakuan yang digunakan pada penelitian utama terdiri dari dua variabel, yaitu variabel bebas atau variabel prediktor dan variabel tidak bebas atau variabel respon. Variabel bebas (x) terdiri dari kosentrasi koji Lactobacillus plantarum dengan empat taraf, yaitu (K1 : 0%, K2: 1%, K3 : 2% dan K4 : 3%) dan suhu fermentasi dengan empat taraf, yaitu (T1 : 270C, T2 : 320C,       T3 : 370C dan T4 : 420C). Sedangkan variabel tidak bebas (y) yaitu variabel yang terjadi karena variabel bebas terdiri dari kadar air, kadar asam dan kadar kafein.
Rancangan Percobaan
	Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Metode Grafik Regresi Linier Sederhana dengan ulangan sebanyak dua kali.
Rancangan Analisis
Untuk mencari atau menentukan hubungan antara variabel bebas terhadap variabel tidak bebas akan dilakukan dengan menghitung korelasi (r) antara kedua variabel tersebut terhadap respon yang diukur. 
Rancangan Respon
Respon kimia dan fisika meliputi penentuan kadar air metode Gravimetri (AOAC, 2006), kadar asam dengan penetapan total asam tertitrasi pada kopi sangrai (AOAC, 2006) dan kadar kafein dengan metode Bailley Andrew (AOAC, 2006).
Respon organoleptik terhadap kopi Robusta dilakukan dengan uji Ranking, parameter uji organoleptik meliputi aroma dan warna kopi bubuk yang telah disangrai akan dilakukan untuk mengurutkan kesukaan panelis dalam rangka memilih sampel yang terbaik terhadap kopi Robusta yang dilakukan oleh 20 panelis.
Deskripsi penelitian
a. Pembuatan Koji
Media yang digunakan dalam pembuatan koji adalah nasi yang diinokulasi dengan suspensi bakteri Lactobacillus plantarum, kemudian diinkubasi pada suhu 370C selama 20 jam. Media tersebut setelah fermentasi, selanjutnya dikeringkan pada suhu 500C sampai koji tersebut kering selanjutnya digiling dan diperoleh koji Lactobacillus plantarum tanpa penambahan bubuk kopi. Untuk mengadaptasikan bakteri tersebut dengan media yang difermentasi, dilakukan pembuatan koji dengan media nasi yang ditambahkan bubuk kopi Robusta (dengan konsentrasi bubuk kopi yang ditambahkan 0,0 - 2,0% secara berurutan) kemudian diinokulasi dengan koji yang dihasilkan pertama kali. Koji Lactobacillus plantarum dibuat menggunakan media nasi ditambahkan bubuk kopi sebanyak 0,1% selanjutnya diinokulasi dengan koji pertama sebanyak 5% dan diinkubasi pada suhu 370C selama 20 jam. Hal yang sama dilakukan pada pembuatan koji Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi kopi bubuk yang divariasikan 
b. Sortasi dan Pembersihan
Sortasi bertujuan memisahkan buah kopi yang matang dengan buah kopi yang kurang matang. Sortasi dilakukan secara manual, menurut Gardjito dan Rahadian (2011) buah kopi matang mempunyai ciri-ciri berwarna merah sampai merah tua, berlendir dan daging buahnya lunak.
c. Pemisahan Kulit dan Biji
Proses ini bertujuan untuk memisahkan kopi dari kulit terluar dan mesocarp (bagian daging buah kopi) dilakukan secara manual menggunakan dandang dengan memanfatkan gaya gesek sehingga biji kopi akan keluar dari daging buah kopi tersebut 
d. Fermentasi 
Fermentasi kering akan dilakukan dengan cara memasukkan biji kopi pada box fermentasi yang telah disiapkan lalu ditambahkan koji, agar hasil merata maka dilakukan pengadukan. Fermentasi dilakukan selama 20 jam Sebelum fermentasi, lapisan lendir atau mucilage tersebut licin dan tidak mudah lepas dari permukaan biji kopi. Tetapi setelah fermentasi, kopi tersebut tidak licin, dan lapisan lendir dapat dilepas dan bisa sepenuhnya dibersihkan.
e.   Pencucian
Pencucian secara manual akan dilakukan pada biji kopi dari bak fementasi dialirkan dengan air melalui saluran dalam bak pencucian yang segera diaduk dengan tangan. Selama proses ini, air di dalam bak dibiarkan terus mengalir keluar dengan membawa bagian-bagian yang terapung berupa sisa-sisa lapisan lendir yang terlepas. 
f. Pengeringan
Proses ini bertujuan untuk menurunkan kadar air biji kopi dari 53-55% menjadi 12% sehingga kopi tidak mudah terserang jamur dan tidak mudah pecah ketika pengupasan. Proses pengeringan dilakukan pada suhu 50-550C selama 12 jam dengan mesin pengering seperti tunnel dryer. 
g. Pengupasan 
Tujuan pengupasan adalah untuk memisahkan biji kopi yang sudah kering dari kulit tanduk, dan kulit arinya akan dilakukan secara manual menggunakan dandang.
h. Penyangraian 
Penyangraian bertujuan untuk mengurangi kadar air, menimbulkan perubahan warna dan membentuk aroma spesifik. Indikator selesainya proses penyangraian adalah munculnya aroma khas kopi. Penyangraian akan dilakukan secara manual selama 60 menit.
i.   Penggilingan 
Bertujuan untuk memperkecil ukuran partikel biji kopi sehingga diperoleh kopi beras yang merata ukurannya. Penggilingan akan dilakukan dengan mesin giling.
Diagram Alir Penelitian
	



Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Biji Kopi Secara Basah


HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembuatan Koji Lactobacillus plantarum 
Tabel 1. Hasil Penentuan Sel hidup dan Sel Mati Koji Lactobacillus plantarum Fermentasi Selama 20 Jam
	Koji dengan konsentrasi penambahan bubuk kopi Robusta
	 sel hidup/ml

	0,0%
	4,24 x 107

	0,1%
	3,27 x 107

	0,2%
	2,96 x 107

	0,3%
	5,36 x 107

	0,4%
	4,00 x 107

	0,5%
	5,20 x 107

	0,6%
	3,68 x 107

	0,7%
	6,24 x 107

	0,8%
	4,72 x 107

	0,9%
	4,80 x 107

	1,0%
	4,00 x 107

	1,1%
	6,00 x 107

	1,2%
	5,44 x 107

	1,3%
	5,76 x 107

	1,4%
	5,44 x 107

	1,5%
	5,04 x 107

	1,6%
	6,96 x 107

	1,7%
	6,00 x 107

	1,8%
	5,68 x 107

	1,9%
	3,92 x 107

	2,0%
	4,88 x 107


Koji yang digunakan pada fermentasi biji kopi varietas Robusta yaitu dengan penambahan bubuk kopi sebanyak 1,6%. Pemilihan ini berdasarkan pada jumlah sel hidup/ml dan kemampuan adaptasi Lactobacillus plantarum pada bubuk kopi Robusta. Banyaknya sel hidup didalam koji menyatakan jumlah sel aktif menghasilkan enzim yang akan digunakan pada proses fermentasi kering biji kopi Robusta. 
Fermentasi dan Penyangraian Biji Kopi Robusta 
Mucilage yang ada dipermukaan biji didegradasi oleh enzim yang dikeluarkan bakteri. Degradasi ini berkaitan dengan penguraian pektin yang terdapat pada mucilage yang diuraikan oleh enzim pektinase. Enzim pektinase merupakan enzim yang spesifik untuk memecah pektin melalui proses hidrolisis. Bakteri Lactobacillus plantarum menghasilkan enzim poligalakturonase, enzim ini menguraikan pektin yang terdapat pada mucilage dengan memecah ikatan glikosidik pada pektin. Setelah mucilage diuraikan, biji kopi akan terus terfermentasi sampai ke bagian sitoplasma yang mengandung kafein. Kafein yang terdapat di dalam sitoplasma dalam keadaan bebas (Sivetz & Desroiser, 1979), dan adapula dalam kondisi terikat sebagai senyawa alkaloid dalam bentuk senyawa garam kompleks kalium klorogenat dengan ikatan ionik (Clifford, 1985). Proses pemecahan kafein dari biji kopi diawali oleh pemecahan ikatan senyawa kompleks kafein, dan asam klorogenat akibat fermentasi. Adanya enzim tannin acil hidrolase yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus plantarum akan menghidrolisis asam klorogenat menjadi asam kafeat, selanjutnya asam kafeat diuraikan lebih lanjut menghasilkan asam sinamat.
Proses penyangraian merupakan tahapan pembentukan aroma dan citarasa khas kopi dengan perlakuan panas. Proses sangrai diawali dengan penguapan air yang ada di dalam biji kopi dengan memanfaatkan panas dari sumbernya kemudian diikuti reaksi dekomposisi senyawa hidrokarbon antara lain karbohidrat, hemiselulosa dan selulosa yang ada di dalam biji kopi. Secara kimiawi, proses ini ditandai dengan terbentuknya gas CO2 dalam jumlah banyak dari ruang sangrai berwarna putih. Sedang secara fisik, ditandai dengan perubahan warna biji kopi yang semula kehijauan menjadi kecoklatan (Widyotomo dkk., 2009). Penyangraian juga dapat menurunkan kadar air kopi serta membentuk asam – asam organik sebagai pembentuk aroma pada kopi.
[image: ]Kadar Kafein
Gambar 1. Regresi Linear Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Kadar Kafein Kopi Varietas Robusta Setelah Fermentasi

 Gambar 2. Regresi Linear Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Kadar Kafein Kopi Varietas Robusta Setelah Penyangraian
Hubungan suhu fermentasi terhadap penurunan kadar kafein biji kopi setelah fermentasi ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda negatif. Korelasi negatif ini menunjukkan adanya hubungan linear tidak langsung antara suhu fermentasi dan penurunan kadar kafein biji kopi Robusta, karena sebenarnya suhu fermentasi mempengaruhi pertumbuhan dari bakteri Lactobacillus plantarum selama proses fermentasi. Fermentasi biji kopi yang dilakukan pada suhu 37°C dengan penambahan koji Lactobacillus plantarum dengan konsentrasi yang berbeda memberikan rata-rata kadar kafein biji kopi hasil fermentasi lebih kecil dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan pada fermentasi suhu 37°C, pertumbuhan bakteri Lactobacillus plantarum lebih aktif sehingga aktivitas bakteri dalam menghasilkan enzim tannin acil hidrolase lebih banyak dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Selain itu pada suhu 37°C bakteri ini bersifat mesofilik. 
Kerja enzim dipengaruhi oleh suhu, dengan semakin tinggi suhu menyebabkan meningkatnya energi kinetik molekul-molekul yang bereaksi, sehingga aktifitas enzim akan semakin meningkat. Tetapi karena enzim adalah protein semakin tinggi suhu maka proses inaktifasi enzim semakin meningkat. Selanjutnya sampai batas suhu tertentu atau suhu optimal, peningkatan suhu justru menurunkan aktifitas enzim. Lebih lanjut menurut Sofro (1990) dalam Putra dkk. (2009), kerusakan enzim menyebabkan kerusakan struktur enzim sehingga sisi aktif enzim tidak dapat lagi digunakan untuk mengikat substrat.
Koefisien korelasi pengaruh suhu fermentasi terhadap rata-rata kadar kafein biji kopi varietas Robusta setelah penyangraian dengan penambahan koji Lactobacillus plantarum pada konsentrasi yang berbeda memperlihatkan nilai koefisien korelasi mendekati -1. Hal ini menunjukkan adanya korelasi yang kuat antara suhu fermentasi terhadap rata-rata kadar kafein biji kopi setelah disangrai. Pada fermentasi terjadi penguraian kafein  biji kopi dan adanya panas yang diberikan saat penyangraian menyebabkan senyawa kafein sebagian kecil terurai menyebabkan penurunan kadar kafein biji kopi setelah penyangraian. Menurut Widyotomo dkk., (2009) pada penyangraian biji kopi menyebabkan kafein menjadi mudah bergerak, mudah berdifusi melalui dinding sel, dan selanjutnya akan mudah menguap.
Selanjutnya Hadi (2011), menjelaskan sebagian kecil dari kafein pada saat penyangraian akan menguap dan terbentuk  komponen-komponen lain yaitu aseton, furfural, amonia, trimethylamine, asam formiat dan asam asetat pada saat penyangraian. Kafein di dalam biji kopi terdapat sebagai senyawa bebas maupun dalam bentuk kombinasi dengan klorogenat sebagai senyawa kalium klorogenat. Oleh karena itu, akan terjadi perubahan citarasa dan flavor kopi yang telah disangrai. 
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Gambar 3. Regresi Linear Pengaruh Konsentrasi Koji Terhadap Kadar Kafein Kopi Varietas Robusta Setelah Fermentasi

 Gambar 4. Regresi Linear Pengaruh Konsentrasi Koji Terhadap Kadar Kafein Kopi Varietas Robusta Setelah Penyangraian
	Hubungan konsentrasi koji yang bervariasi terhadap penurunan kadar kafein biji kopi setelah fermentasi ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda negatif. Korelasi negatif ini menunjukkan adanya hubungan linear tidak langsung antara konsentrasi koji dan penurunan kadar kafein biji kopi Robusta, karena proses penguraian kafein oleh bakteri Lactobacillus plantarum dilakukan secara tidak langsung tetapi terlebih dahulu bakteri tersebut menguraikan asam klorogenat yang berikatan dengan kafein, dan keadaan ini menyebabkan kafein dalam biji kopi Robusta ikut teruraikan. Begitu pula dengan perlakuan penambahan koji Lactobacillus plantarum, semakin tinggi penambahan konsentrasi koji yang digunakan pada fermentasi menunjukkan rata-rata kadar kafein biji kopi hasil fermentasi semakin kecil. Semakin banyak konsentrasi koji yang ditambahkan mengakibatkan sel dari bakteri Lactobacillus plantarum juga semakin meningkat, keadaan ini menyebabkan enzim yang dihasilkan semakin banyak untuk merombak komponen – komponen dalam biji kopi Robusta selama fermentasi.
	Shafee et al., (2005), menjelaskan bahwa peningkatan produksi enzim dipengaruhi oleh konsentrasi inokulum yang sesuai. Penggunaan konsentrasi inokulum yang lebih kecil menyebabkan produksi enzim menurun, konsentrasi inokulum yang lebih kecil, menyebabkan jumlah enzim yang disekresikan juga berkurang. Konsentrasi inokulum yang lebih besar juga akan menyebabkan produksi enzim menurun. Konsentrasi inokulum yang lebih besar dapat mengakibatkan oksigen terlarut menjadi berkurang dan terjadinya peningkatan kompetisi akan nutrisi.
	Korelasi antara konsentrasi koji terhadap penurunan kadar kafein biji kopi Robusta setelah disangrai pada suhu fermentasi 270C, 320C dan 370C, sedangkan pada suhu 420C menunjukkan hubungan linear sempurna tak langsung. Penurunan kadar kafein setelah disangrai dikarenakan terjadinya penguraian komplek ikatan asam klorogenat dan kafein saat penyangraian. Keadaan ini menyebabkan menurunnya kadar kafein di dalam biji kopi. Menurut Esquivel dan Jimenez (2011), selama penyangraian, asam klorogenat terdekomposisi menjadi aroma volatil, dan melanoidin. Proses penyangraian biji kopi pada suhu tinggi menyebabkan mudah terlepasnya asam klorogenat. Perlakuan panas selama proses dekafeinasi mengakibatkan asam klorogenat mengalami hidrolisis menjadi senyawa dengan berat molekul yang lebih rendah (Widyotomo dkk., 2009). Hidrolisis asam klorogenat ini juga dipengaruhi oleh proses fermentasi, karena bakteri Lactobacillus plantarum menghasilkan enzim tannin acil hidrolase yang akan menghidrolisis ikatan ester pada asam klorogenat.
Kadar Air

 Gambar 5. Regresi Linear Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Kadar Air Kopi Varietas Robusta Setelah Fermentasi

 Gambar 6. Regresi Linear Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Kadar Air Kopi Varietas Robusta Setelah Penyangraian
	Hubungan suhu fermentasi terhadap kadar air biji kopi setelah fermentasi ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda negatif. Korelasi negatif ini menunjukkan adanya hubungan linear tak langsung antara suhu fermentasi dengan kadar air biji kopi Robusta, karena kehilangan air pada biji kopi merupakan hasil dari proses pengeringan yang dilakukan pada suhu 500C, sedangkan suhu fermentasi akan mempengaruhi pertumbuhan bakteri Lactobacillus plantarum, dan kadar air biji kopi dipengaruhi oleh kemampuan enzim yang dikeluarkan oleh bakteri tersebut dalam menghidrolisis senyawa-senyawa yang ada di dalam biji kopi. Salah satu hasil akhir dari penguraian senyawa-senyawa tersebut adalah air yang merupakan by product. 
	Hubungan yang kuat suhu fermentasi terhadap kadar air biji kopi setelah penyangraian yang ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda positif. Hal ini memperlihatkan adanya korelasi langsung antara suhu fermentasi dengan kadar air biji kopi Robusta setelah penyangraian. Perlakuan suhu fermentasi pada penelitian ini memberikan pengaruh yang langsung terhadap kadar air setelah penyangraian.  
Perubahan sifat fisik dan kimia biji kopi terjadi selama proses penyangraian, menurut Ukers dan Prescott dalam Ciptadi dan Nasution (1985) terjadi seperti pemgembangan (swelling), penguapan air, terbentuknya senyawa volatile, karamelisasi karbohidrat, pengurangan serat kasar, denaturasi protein, terbentuknya gas CO2 sebagai hasil oksidasi dan terbentuknya aroma pada kopi. Swelling atau pengembangan biji kopi selama penyangraian disebabkan terbentuknya gas-gas yang sebagian besar terdiri dari CO2 kemudian gas-gas ini mengisi ruang dalam sel atau pori-pori kopi.

 Gambar 7. Regresi Linear Pengaruh Konsentrasi Koji Terhadap Kadar Air Kopi Varietas Robusta Setelah Fermentasi

 Gambar 8. Regresi Linear Pengaruh Konsentrasi Koji Terhadap Kadar Air Kopi Varietas Robusta Setelah Penyangraian
	Hubungan konsentrasi koji terhadap penurunan kadar air biji kopi setelah fermentasi ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda negatif. Korelasi negatif ini menunjukkan adanya hubungan linear tak langsung antara konsentrasi koji dengan kadar air biji kopi Robusta, karena kehilangan air pada biji kopi sebenarnya dipengaruhi oleh proses pengeringan yang dilakukan pada suhu 500C. Nilai korelasi untuk setiap konsentrasi koji dengan penambahan yang berbeda menunjukkan nilai korelasi yang mendekati -1. Hal ini menunjukkan adanya korelasi pengaruh konsentrasi koji terhadap kadar air biji kopi yang sifatnya kuat, karena metabolite yang dihasilkan dari proses metabolisme sel bakteri Lactobacillus plantarum salah satunya adalah air.
	Hubungan konsentrasi koji terhadap kadar air biji kopi setelah penyangraian ditunjukkan oleh nilai koefisien korelasi (r) bertanda negatif pada suhu fermentasi 270C dan suhu fermentasi lainnya menunjukkan korelasi positif. Korelasi negatif ini menunjukkan adanya hubungan linear tak langsung antara konsentrasi koji dengan kadar air biji kopi Robusta, sedangkan korelasi positif sebaliknya. Konsentrasi koji memberikan pengaruh secara tidak langsung terhadap kadar air biji kopi setelah penyangraian pada suhu fermentasi 270C, sedangkan pada suhu fermentasi lainnya konsentrasi koji memberikan pengaruh langsung terhadap kadar air.     
Kadar Asam
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Asam Kopi Varietas Robusta Setelah Fermentasi 20 Jam dan Setelah Penyangraian
	Suhu Fermentasi (°C)
	Konsentrasi Koji Lactobacillus plantarum (%)

	
	0
	1
	2
	3

	
	Rata-rata kadar kadar asam biji kopi varietas Robusta setelah fermentasi dan dikeringkan serta setelah penyangraian

	27
	0.9%
	0.9%
	0.9%
	0.9%

	32
	0.9%
	0.9%
	0.9%
	0.9%

	37
	0.9%
	0.9%
	0.9%
	0.9%

	42
	0.9%
	0.9%
	0.9%
	0.9%


Kadar asam biji kopi setelah fermentasi memperlihatkan tidak berbeda nyata, hal ini dipengaruhi oleh hasil fermentasi biji kopi salah satunya adalah asam–asam organik. Asam-asam organik yang dihasilkan pada fermentasi biji kopi ada yang bersifat volatil dan nonvolatil, pada saat pengeringan asam organik tersebut tidak ikut teruapkan. Pada saat fermentasi selain asam-asam organik lainnya juga dihasilkan asam asetat dan asam laktat yang dominan pada saat penguraian mucilage. Semakin tipisnya lapisan mucilage asam yang dihasilkan semakin banyak, dan terjadi penurunan pH yang akan merangsang kerja enzim pektinase untuk menguraikan pektin yang terkandung dalam mucilage. Menurut Avallone et al., (2002) pH yang optimum pada fermentasi biji kopi adalah 4,5 – 4,8.
	Kadar asam biji kopi tidak mengalami perubahan setelah kopi dikeringkan dan disangrai. Kadar asam biji kopi tidak berbeda disebabkan pada penyangraian menghasilkan asam-asam organik yang membentuk aroma, sehingga kadar asam pada biji kopi tidak mengalami perubahan setelah penyangraian. 
	Hasil dari beberapa penelitian telah mengungkapkan bahwa keberadaan beberapa asam seperti asam phosporat, quinat, laktat, sitrat, asetat, malat dan sebagainya, menghasilkan keasaman khusus untuk secangkir kopi. Adanya asam menyebabkan rasa seduhan kopi menjadi unik, aroma dan kilauan pada minuman kopi. Asam-asam yang terbentuk pada fermentasi dan penyangraian memberikan tingkat rasa keasaman yang tajam pada seduhan air kopi sehingga menghasilkan efek menyenangkan bagi peminum kopi (Velmourougane, 2011).
Hasil Uji Ranking Kopi Varietas Robusta

 Gambar 9. Grafik Hasil Uji Ranking Terhadap Aroma Bubuk Kopi Varietas Robusta 

 Gambar 10. Grafik Hasil Uji Ranking Terhadap Warna Bubuk Kopi Varietas Robusta
	Jumlah nilai rata–rata terendah terhadap bubuk kopi Robusta adalah sampel T3K3 dengan nilai 129, hal ini menunjukkan bahwa sampel T3K3 (biji kopi yang difermentasi pada suhu 370C dengan penambahan konsentrasi koji 3%)  adalah sampel bubuk kopi yang disukai panelis dalam hal aroma bubuk kopi Robusta. 
	Aroma kopi muncul akibat dari senyawa volatil yang tertangkap oleh indera penciuman manusia. Yusianto (1999) melaporkan bahwa keasaman yang tinggi akan memberikan kualitas aroma yang lebih baik. Macrae (1985) melaporkan bahwa senyawa volatil yang berpengaruh pada aroma kopi sangrai dibentuk dari reaksi Maillard atau reaksi browning non enzimatik, degradasi asam amino bebas, degradasi trigonelin, degradasi gula dan degradasi senyawa fenolik. Kafein tidak berpengaruh terhadap aroma kopi, tetapi sedikit memberikan rasa pahit. Selama penyangraian kopi Robusta, asam klorogenat terdekomposisi menjadi aroma volatil dan melanoidin. Asam klorogenat terdekomposisi bertahap seiring dengan pembentukan aroma volatile dan senyawa melanoidin, dan terlepas sebagai CO (Widyotomo dkk., 2009).
	Jumlah nilai rata–rata terendah adalah sampel T3K2 (biji kopi yang difermentasi pada suhu 370C dengan penambahan konsentrasi koji 1%) yaitu mempunyai nilai 129,0 yang menandakan sampel bubuk kopi tersebut disukai panelis.  
Perubahan warna permukaan biji kopi disebabkan oleh adanya reaksi Maillard yang melibatkan senyawa bergugus karboksil (gula reduksi), dan gugus amino (asam amino) (Barbara, 2000). Lebih lanjut Winarno (1997) melaporkan bahwa reaksi Maillard merupakan reaksi browning non enzimatik yang manghasilkan senyawa komplek dengan berat molekul tinggi. Semakin meningkatnya asam amino bebas dan gula reduksi karena peningkatan suhu saat penyangraian, maka akan mempercepat terjadinya reaksi Maillard yang menyebabkan warna biji kopi semakin gelap. 
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, terbukti bahwa konsentrasi koji Lactobacillus plantarum dan suhu fermentasi memberikan korelasi terhadap karakteristik kopi varietas Robusta. 
Saran
Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka saran yang dapat diberikan yaitu pemilihan buah kopi yang akan digunakan haruslah yang matang atau berwarna merah tua untuk mempermudah proses pemisahan kulit dan biji kopi yang dilakukan secara manual. Lubang-lubang yang terdapat pada box fermentasi diameternya harus lebih kecil daripada biji kopi, supaya biji kopi yang difermentasi tidak jatuh dari box tersebut.
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r = - 0,6761
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r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
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Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama





[koji] : 0 %	y = 0,701 - 0,008 x
r = - 0,6761

27	32	37	42	5.1999999999999998E-3	4.3E-3	3.3E-3	4.1999999999999997E-3	[koji] : 1 %	y = 0,7828 - 0,0124 x
r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
r = - 0,6329 

27	32	37	42	4.1000000000000003E-3	3.3999999999999998E-3	1.9E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 3 %	y = 0,7364 - 0,0112 x
r = - 0,825

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 2,313 - 0,087 x
r = - 0,418

0	1	2	3	2.4E-2	1.95E-2	2.4299999999999999E-2	1.95E-2	Suhu : 32 C	y = 1,539 + 0,254 x
r = 1,00

0	1	2	3	1.49E-2	1.9699999999999999E-2	0.02	2.46E-2	Suhu : 37 C	y = 2,087 + 0,122 x
r = 0,685

0	1	2	3	2.1899999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.4799999999999999E-2	2.4299999999999999E-2	Suhu : 42 C	y = 2,565 + 0,020 x
r = 0,258

0	1	2	3	2.5000000000000001E-2	2.5999999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah Penyangraian 





Sheet2

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.54		729		14.58		0.2916

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.38		1369		14.06		0.1444

		42		0.40		1764		16.80		0.1600

		138		1.77		4886		59.84		3.1329

		y =		a + bx

		x =		variabel bebas/independen

		y =		variabel terikat/dependen

		a, b =		koefisien regresi 

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		239.36		-		244.26		=		-4.9		=		-0.0098

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.77		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.4425		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.4425		+		0.3381		=		0.7806

		r = 		239.36		-		244.26		=		-0.0714787941

						68.5518

		y =		a		+		bx

		y =		0.7806		+		-0.2646		=		0.516		27

		y =		0.7806		+		-0.3136		=		0.467		32



		y = 		0.7806		+		-0.3626		=		0.418		37



		y = 		0.7806		+		-0.4116		=		0.369		42

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.53		729		14.31		0.2809

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.26		1369		9.62		0.0676

		42		0.31		1764		13.02		0.0961

		138		1.49		4886		49.43		2.2201

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		197.72		-		205.62		=		-7.9		=		-0.0158

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.49		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3725		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3725		+		0.3381		=		0.7106

		r = 		197.72		-		205.62		=		-0.1368972837														19544		8.8804

						57.7075																				19044		2.2201

																										500		6.6603

																												57.7074518585

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.45		729		12.15		0.2025

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.27		1369		9.99		0.0729

		42		0.36		1764		15.12		0.1296

		138		1.47		4886		49.74		2.1609

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		198.96		-		202.86		=		-3.9		=		-0.0078

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.47		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3675		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3675		+		0.3381		=		0.7056

		r = 		198.96		-		202.86		=		-0.0675822034														19544		8.6436

						57.7075																				19044		2.1609

																										500		6.4827

																												56.9328551892

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.49		729		13.23		0.2401

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.24		1369		8.88		0.0576

		42		0.33		1764		13.86		0.1089

		138		1.51		4886		50.37		2.2801

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		201.48		-		208.38		=		-6.9		=		-0.0138

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.51		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3775		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3775		+		0.3381		=		0.7156

		r = 		201.48		-		208.38		=		-0.1195685136														19544		9.1204

						57.7075																				19044		2.2801

																										500		6.8403

																												58.4820485277
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Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 







Sheet1

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.54%		0.53%		0.45%		0.49%																				1

		32		0.45%		0.39%		0.39%		0.45%																				2

		37		0.38%		0.26%		0.27%		0.24%																				3

		42		0.40%		0.31%		0.36%		0.33%																				4

																														5

																														6

																														7

																														8

																														9

																														10

																														11

																														12

																														13

																																14

																																15

																																16

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)																												17

		(%)		27		32		37		42

		0		0.54%		0.45%		0.38%		0.40%

		1		0.53%		0.39%		0.26%		0.31%

		2		0.45%		0.39%		0.27%		0.36%

		3		0.49%		0.45%		0.24%		0.33%

																														1

																														2

																														3

																														4

																														5

																														6

																														7

																														8

																														9

																														10

																														11

																														12

																														13

																																14

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)																												15

		(°C)		0		1		2		3																						16

		27		14.59%		13.45%		11.49%		12.22%																						17

		32		13.52%		13.73%		13.17%		13.11%

		37		14.26%		12.31%		13.00%		9.64%

		42		14.02%		11.17%		8.88%		9.60%

																														1

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		14.59%		13.52%		17.26%		15.02%

		1		13.45%		13.73%		12.31%		11.17%

		2		11.49%		13.17%		13.00%		8.88%

		3		12.22%		13.11%		9.64%		9.60%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.52%		0.47%		0.41%		0.45%

		32		0.43%		0.39%		0.34%		0.39%

		37		0.33%		0.25%		0.19%		0.25%

		42		0.42%		0.31%		0.31%		0.31%

																														1

																														12

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		0.52%		0.43%		0.33%		0.42%

		1		0.47%		0.39%		0.25%		0.31%

		2		0.41%		0.34%		0.19%		0.31%

		3		0.45%		0.39%		0.25%		0.31%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		2.40%		1.95%		2.43%		1.95%

		32		1.49%		1.97%		2.00%		2.46%

		37		2.19%		1.98%		2.48%		2.43%

		42		2.50%		2.60%		2.65%		2.45%

																														1

																														12

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		2.40%		1.49%		2.19%		2.50%

		1		1.95%		1.97%		1.98%		2.60%

		2		2.43%		2.00%		2.48%		2.65%

		3		1.95%		2.46%		2.43%		2.45%

																														1

																														12



[koji] : 0%	y = 0,7806 - 0,0098 x
r = - 0,7105

27	32	37	42	5.4000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	3.8E-3	4.0000000000000001E-3	[koji] : 1%	y = 0,9176 - 0,0158 x
r = - 0,8329

27	32	37	42	5.3E-3	3.8999999999999998E-3	2.5999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2%	y = 0,7276 - 0,0108 x
r = - 0,9576

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.7000000000000001E-3	3.5999999999999999E-3	[koji] : 3%	y = 0,8536 - 0,0138 x
r = - 0,7717

27	32	37	42	4.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	2.3999999999999998E-3	3.3E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu :27 C	y = 0,804 - 0,023 x
r = - 0,722

0	1	2	3	5.4000000000000003E-3	5.3E-3	4.4999999999999997E-3	4.8999999999999998E-3	Suhu : 32 C	y = 0,42 
r = 0

0	1	2	3	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 37 C	y = 0,349 - 0,041 x
r = - 0,8413

0	1	2	3	3.8E-3	2.5999999999999999E-3	2.7000000000000001E-3	2.3999999999999998E-3	Suhu : 42 C	y = 0,374 - 0,016 x
r = - 0,5275

0	1	2	3	4.0000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	3.5999999999999999E-3	3.3E-3	Konsentrasi Koji (%) 



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





[koji] : 0%	y = 14,7668 - 0,0194 x
r = - 0,277

27	32	37	42	0.1459	0.13519999999999999	0.1426	0.14019999999999999	[koji] : 1%	y = 18,3644 - 0,1652 x
r = - 0,911

27	32	37	42	0.13450000000000001	0.13730000000000001	0.1231	0.11169999999999999	[koji] : 2%	y = 17,155 - 0,160 x

r = - 0,520

27	32	37	42	0.1149	0.13170000000000001	0.13	8.8800000000000004E-2	[koji] : 3%	y = 18,9620 - 0,2266 x
r = - 0,815

27	32	37	42	0.1222	0.13109999999999999	9.64E-2	9.6000000000000002E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Air  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu : 27 C	y = 14,298 - 0,907 x
r = - 0,857

0	1	2	3	0.1459	0.13450000000000001	0.1149	0.1222	Suhu : 32 C	y = 13,651 - 0,179 x
r = - 0,793

0	1	2	3	0.13519999999999999	0.13730000000000001	0.13170000000000001	0.13109999999999999	Suhu : 37 C	y = 14,278 - 1,317 x
r = - 0,872

0	1	2	3	0.1726	0.1231	0.13	9.64E-2	Suhu : 42 C	y = 13,250 - 1,555 x
r = - 0,8881

0	1	2	3	0.1502	0.11169999999999999	8.8800000000000004E-2	9.6000000000000002E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama





[koji] : 0 %	y = 0,701 - 0,008 x
r = - 0,6761

27	32	37	42	5.1999999999999998E-3	4.3E-3	3.3E-3	4.1999999999999997E-3	[koji] : 1 %	y = 0,7828 - 0,0124 x
r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
r = - 0,6329 

27	32	37	42	4.1000000000000003E-3	3.3999999999999998E-3	1.9E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 3 %	y = 0,7364 - 0,0112 x
r = - 0,825

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 2,313 - 0,087 x
r = - 0,418

0	1	2	3	2.4E-2	1.95E-2	2.4299999999999999E-2	1.95E-2	Suhu : 32 C	y = 1,539 + 0,254 x
r = 1,00

0	1	2	3	1.49E-2	1.9699999999999999E-2	0.02	2.46E-2	Suhu : 37 C	y = 2,087 + 0,122 x
r = 0,685

0	1	2	3	2.1899999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.4799999999999999E-2	2.4299999999999999E-2	Suhu : 42 C	y = 2,565 + 0,020 x
r = 0,258

0	1	2	3	2.5000000000000001E-2	2.5999999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah Penyangraian 





Sheet2

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.54		729		14.58		0.2916

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.38		1369		14.06		0.1444

		42		0.40		1764		16.80		0.1600

		138		1.77		4886		59.84		3.1329

		y =		a + bx

		x =		variabel bebas/independen

		y =		variabel terikat/dependen

		a, b =		koefisien regresi 

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		239.36		-		244.26		=		-4.9		=		-0.0098

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.77		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.4425		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.4425		+		0.3381		=		0.7806

		r = 		239.36		-		244.26		=		-0.0714787941

						68.5518

		y =		a		+		bx

		y =		0.7806		+		-0.2646		=		0.516		27

		y =		0.7806		+		-0.3136		=		0.467		32



		y = 		0.7806		+		-0.3626		=		0.418		37



		y = 		0.7806		+		-0.4116		=		0.369		42

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.53		729		14.31		0.2809

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.26		1369		9.62		0.0676

		42		0.31		1764		13.02		0.0961

		138		1.49		4886		49.43		2.2201

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		197.72		-		205.62		=		-7.9		=		-0.0158

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.49		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3725		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3725		+		0.3381		=		0.7106

		r = 		197.72		-		205.62		=		-0.1368972837														19544		8.8804

						57.7075																				19044		2.2201

																										500		6.6603

																												57.7074518585

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.45		729		12.15		0.2025

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.27		1369		9.99		0.0729

		42		0.36		1764		15.12		0.1296

		138		1.47		4886		49.74		2.1609

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		198.96		-		202.86		=		-3.9		=		-0.0078

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.47		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3675		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3675		+		0.3381		=		0.7056

		r = 		198.96		-		202.86		=		-0.0675822034														19544		8.6436

						57.7075																				19044		2.1609

																										500		6.4827

																												56.9328551892

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.49		729		13.23		0.2401

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.24		1369		8.88		0.0576

		42		0.33		1764		13.86		0.1089

		138		1.51		4886		50.37		2.2801

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		201.48		-		208.38		=		-6.9		=		-0.0138

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.51		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3775		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3775		+		0.3381		=		0.7156

		r = 		201.48		-		208.38		=		-0.1195685136														19544		9.1204

						57.7075																				19044		2.2801

																										500		6.8403

																												58.4820485277
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[koji] : 0%	y = 14,7668 - 0,0194 x
r = - 0,277

27	32	37	42	0.1459	0.13519999999999999	0.1426	0.14019999999999999	[koji] : 1%	y = 18,3644 - 0,1652 x
r = - 0,911

27	32	37	42	0.13450000000000001	0.13730000000000001	0.1231	0.11169999999999999	[koji] : 2%	y = 17,155 - 0,160 x

r = - 0,520

27	32	37	42	0.1149	0.13170000000000001	0.13	8.8800000000000004E-2	[koji] : 3%	y = 18,9620 - 0,2266 x
r = - 0,815

27	32	37	42	0.1222	0.13109999999999999	9.64E-2	9.6000000000000002E-2	Suhu Fermentasi (°C)
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Sheet1

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.54%		0.53%		0.45%		0.49%																				1

		32		0.45%		0.39%		0.39%		0.45%																				2

		37		0.38%		0.26%		0.27%		0.24%																				3

		42		0.40%		0.31%		0.36%		0.33%																				4

																														5

																														6

																														7

																														8

																														9

																														10

																														11

																														12

																														13

																																14

																																15

																																16

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)																												17

		(%)		27		32		37		42

		0		0.54%		0.45%		0.38%		0.40%

		1		0.53%		0.39%		0.26%		0.31%

		2		0.45%		0.39%		0.27%		0.36%

		3		0.49%		0.45%		0.24%		0.33%

																														1

																														2

																														3

																														4

																														5

																														6

																														7

																														8

																														9

																														10

																														11

																														12

																														13

																																14

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)																												15

		(°C)		0		1		2		3																						16

		27		14.59%		13.45%		11.49%		12.22%																						17

		32		13.52%		13.73%		13.17%		13.11%

		37		14.26%		12.31%		13.00%		9.64%

		42		14.02%		11.17%		8.88%		9.60%

																														1

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		14.59%		13.52%		17.26%		15.02%

		1		13.45%		13.73%		12.31%		11.17%

		2		11.49%		13.17%		13.00%		8.88%

		3		12.22%		13.11%		9.64%		9.60%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.52%		0.47%		0.41%		0.45%

		32		0.43%		0.39%		0.34%		0.39%

		37		0.33%		0.25%		0.19%		0.25%

		42		0.42%		0.31%		0.31%		0.31%

																														1

																														12

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		0.52%		0.43%		0.33%		0.42%

		1		0.47%		0.39%		0.25%		0.31%

		2		0.41%		0.34%		0.19%		0.31%

		3		0.45%		0.39%		0.25%		0.31%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		2.40%		1.95%		2.43%		1.95%

		32		1.49%		1.97%		2.00%		2.46%

		37		2.19%		1.98%		2.48%		2.43%

		42		2.50%		2.60%		2.65%		2.45%

																														1

																														12

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		2.40%		1.49%		2.19%		2.50%

		1		1.95%		1.97%		1.98%		2.60%

		2		2.43%		2.00%		2.48%		2.65%

		3		1.95%		2.46%		2.43%		2.45%

																														1

																														12



[koji] : 0%	y = 0,7806 - 0,0098 x
r = - 0,7105

27	32	37	42	5.4000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	3.8E-3	4.0000000000000001E-3	[koji] : 1%	y = 0,9176 - 0,0158 x
r = - 0,8329

27	32	37	42	5.3E-3	3.8999999999999998E-3	2.5999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2%	y = 0,7276 - 0,0108 x
r = - 0,9576

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.7000000000000001E-3	3.5999999999999999E-3	[koji] : 3%	y = 0,8536 - 0,0138 x
r = - 0,7717

27	32	37	42	4.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	2.3999999999999998E-3	3.3E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu :27 C	y = 0,804 - 0,023 x
r = - 0,722

0	1	2	3	5.4000000000000003E-3	5.3E-3	4.4999999999999997E-3	4.8999999999999998E-3	Suhu : 32 C	y = 0,42 
r = 0

0	1	2	3	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 37 C	y = 0,349 - 0,041 x
r = - 0,8413

0	1	2	3	3.8E-3	2.5999999999999999E-3	2.7000000000000001E-3	2.3999999999999998E-3	Suhu : 42 C	y = 0,374 - 0,016 x
r = - 0,5275

0	1	2	3	4.0000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	3.5999999999999999E-3	3.3E-3	Konsentrasi Koji (%) 



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





[koji] : 0%	y = 14,7668 - 0,0194 x
r = - 0,277

27	32	37	42	0.1459	0.13519999999999999	0.1426	0.14019999999999999	[koji] : 1%	y = 18,3644 - 0,1652 x
r = - 0,911

27	32	37	42	0.13450000000000001	0.13730000000000001	0.1231	0.11169999999999999	[koji] : 2%	y = 17,155 - 0,160 x

r = - 0,520

27	32	37	42	0.1149	0.13170000000000001	0.13	8.8800000000000004E-2	[koji] : 3%	y = 18,9620 - 0,2266 x
r = - 0,815

27	32	37	42	0.1222	0.13109999999999999	9.64E-2	9.6000000000000002E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Air  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu : 27 C	y = 14,298 - 0,907 x
r = - 0,857

0	1	2	3	0.1459	0.13450000000000001	0.1149	0.1222	Suhu : 32 C	y = 13,651 - 0,179 x
r = - 0,793

0	1	2	3	0.13519999999999999	0.13730000000000001	0.13170000000000001	0.13109999999999999	Suhu : 37 C	y = 14,278 - 1,317 x
r = - 0,872

0	1	2	3	0.1726	0.1231	0.13	9.64E-2	Suhu : 42 C	y = 13,250 - 1,555 x
r = - 0,8881

0	1	2	3	0.1502	0.11169999999999999	8.8800000000000004E-2	9.6000000000000002E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama





[koji] : 0 %	y = 0,701 - 0,008 x
r = - 0,6761

27	32	37	42	5.1999999999999998E-3	4.3E-3	3.3E-3	4.1999999999999997E-3	[koji] : 1 %	y = 0,7828 - 0,0124 x
r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
r = - 0,6329 

27	32	37	42	4.1000000000000003E-3	3.3999999999999998E-3	1.9E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 3 %	y = 0,7364 - 0,0112 x
r = - 0,825

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 2,313 - 0,087 x
r = - 0,418

0	1	2	3	2.4E-2	1.95E-2	2.4299999999999999E-2	1.95E-2	Suhu : 32 C	y = 1,539 + 0,254 x
r = 1,00

0	1	2	3	1.49E-2	1.9699999999999999E-2	0.02	2.46E-2	Suhu : 37 C	y = 2,087 + 0,122 x
r = 0,685

0	1	2	3	2.1899999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.4799999999999999E-2	2.4299999999999999E-2	Suhu : 42 C	y = 2,565 + 0,020 x
r = 0,258

0	1	2	3	2.5000000000000001E-2	2.5999999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah Penyangraian 





Sheet2

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.54		729		14.58		0.2916

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.38		1369		14.06		0.1444

		42		0.40		1764		16.80		0.1600

		138		1.77		4886		59.84		3.1329

		y =		a + bx

		x =		variabel bebas/independen

		y =		variabel terikat/dependen

		a, b =		koefisien regresi 

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		239.36		-		244.26		=		-4.9		=		-0.0098

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.77		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.4425		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.4425		+		0.3381		=		0.7806

		r = 		239.36		-		244.26		=		-0.0714787941

						68.5518

		y =		a		+		bx

		y =		0.7806		+		-0.2646		=		0.516		27

		y =		0.7806		+		-0.3136		=		0.467		32



		y = 		0.7806		+		-0.3626		=		0.418		37



		y = 		0.7806		+		-0.4116		=		0.369		42

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.53		729		14.31		0.2809

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.26		1369		9.62		0.0676

		42		0.31		1764		13.02		0.0961

		138		1.49		4886		49.43		2.2201

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		197.72		-		205.62		=		-7.9		=		-0.0158

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.49		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3725		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3725		+		0.3381		=		0.7106

		r = 		197.72		-		205.62		=		-0.1368972837														19544		8.8804

						57.7075																				19044		2.2201

																										500		6.6603

																												57.7074518585

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.45		729		12.15		0.2025

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.27		1369		9.99		0.0729

		42		0.36		1764		15.12		0.1296

		138		1.47		4886		49.74		2.1609

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		198.96		-		202.86		=		-3.9		=		-0.0078

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.47		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3675		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3675		+		0.3381		=		0.7056

		r = 		198.96		-		202.86		=		-0.0675822034														19544		8.6436

						57.7075																				19044		2.1609

																										500		6.4827

																												56.9328551892

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.49		729		13.23		0.2401

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.24		1369		8.88		0.0576

		42		0.33		1764		13.86		0.1089

		138		1.51		4886		50.37		2.2801

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		201.48		-		208.38		=		-6.9		=		-0.0138

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.51		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3775		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3775		+		0.3381		=		0.7156

		r = 		201.48		-		208.38		=		-0.1195685136														19544		9.1204

						57.7075																				19044		2.2801

																										500		6.8403

																												58.4820485277





Sheet3






image8.emf
y = 1,455 + 0,02 x

r = 0,283

y = 0,7726 + 0,0392 x

r = 0,804

y = 1,6034 + 0,0228 x

r = 0,529

y = 1,3082 + 0,0294 x

r = 0,766

0.00%

0.50%

1.00%

1.50%

2.00%

2.50%

3.00%

27 32 37 42

Rata

-

rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  

Robusta  Setelah  Penyangraian 

Suhu Fermentasi (C)

[koji] : 0 % [koji] : 1 % [koji] : 2 % [koji] : 3 %


Microsoft_Office_Excel_Worksheet4.xlsx
Chart3



[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 
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		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.54%		0.53%		0.45%		0.49%																				1

		32		0.45%		0.39%		0.39%		0.45%																				2

		37		0.38%		0.26%		0.27%		0.24%																				3

		42		0.40%		0.31%		0.36%		0.33%																				4
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		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)																												17

		(%)		27		32		37		42

		0		0.54%		0.45%		0.38%		0.40%

		1		0.53%		0.39%		0.26%		0.31%

		2		0.45%		0.39%		0.27%		0.36%

		3		0.49%		0.45%		0.24%		0.33%
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																														5

																														6

																														7

																														8

																														9
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																														13

																																14

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)																												15

		(°C)		0		1		2		3																						16

		27		14.59%		13.45%		11.49%		12.22%																						17

		32		13.52%		13.73%		13.17%		13.11%

		37		14.26%		12.31%		13.00%		9.64%

		42		14.02%		11.17%		8.88%		9.60%

																														1

		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		14.59%		13.52%		17.26%		15.02%

		1		13.45%		13.73%		12.31%		11.17%

		2		11.49%		13.17%		13.00%		8.88%

		3		12.22%		13.11%		9.64%		9.60%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.52%		0.47%		0.41%		0.45%

		32		0.43%		0.39%		0.34%		0.39%

		37		0.33%		0.25%		0.19%		0.25%

		42		0.42%		0.31%		0.31%		0.31%
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		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		0.52%		0.43%		0.33%		0.42%

		1		0.47%		0.39%		0.25%		0.31%

		2		0.41%		0.34%		0.19%		0.31%

		3		0.45%		0.39%		0.25%		0.31%

																														1

																														12

		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		2.40%		1.95%		2.43%		1.95%

		32		1.49%		1.97%		2.00%		2.46%

		37		2.19%		1.98%		2.48%		2.43%

		42		2.50%		2.60%		2.65%		2.45%
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		Konsentrasi Koji		Rata-Rata Kadar Air (%)

		(%)		27		32		37		42

		0		2.40%		1.49%		2.19%		2.50%

		1		1.95%		1.97%		1.98%		2.60%

		2		2.43%		2.00%		2.48%		2.65%

		3		1.95%		2.46%		2.43%		2.45%
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[koji] : 0%	y = 0,7806 - 0,0098 x
r = - 0,7105

27	32	37	42	5.4000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	3.8E-3	4.0000000000000001E-3	[koji] : 1%	y = 0,9176 - 0,0158 x
r = - 0,8329

27	32	37	42	5.3E-3	3.8999999999999998E-3	2.5999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2%	y = 0,7276 - 0,0108 x
r = - 0,9576

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.7000000000000001E-3	3.5999999999999999E-3	[koji] : 3%	y = 0,8536 - 0,0138 x
r = - 0,7717

27	32	37	42	4.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	2.3999999999999998E-3	3.3E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu :27 C	y = 0,804 - 0,023 x
r = - 0,722

0	1	2	3	5.4000000000000003E-3	5.3E-3	4.4999999999999997E-3	4.8999999999999998E-3	Suhu : 32 C	y = 0,42 
r = 0

0	1	2	3	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 37 C	y = 0,349 - 0,041 x
r = - 0,8413

0	1	2	3	3.8E-3	2.5999999999999999E-3	2.7000000000000001E-3	2.3999999999999998E-3	Suhu : 42 C	y = 0,374 - 0,016 x
r = - 0,5275

0	1	2	3	4.0000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	3.5999999999999999E-3	3.3E-3	Konsentrasi Koji (%) 



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





[koji] : 0%	y = 14,7668 - 0,0194 x
r = - 0,277

27	32	37	42	0.1459	0.13519999999999999	0.1426	0.14019999999999999	[koji] : 1%	y = 18,3644 - 0,1652 x
r = - 0,911

27	32	37	42	0.13450000000000001	0.13730000000000001	0.1231	0.11169999999999999	[koji] : 2%	y = 17,155 - 0,160 x

r = - 0,520

27	32	37	42	0.1149	0.13170000000000001	0.13	8.8800000000000004E-2	[koji] : 3%	y = 18,9620 - 0,2266 x
r = - 0,815

27	32	37	42	0.1222	0.13109999999999999	9.64E-2	9.6000000000000002E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Air  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu : 27 C	y = 14,298 - 0,907 x
r = - 0,857

0	1	2	3	0.1459	0.13450000000000001	0.1149	0.1222	Suhu : 32 C	y = 13,651 - 0,179 x
r = - 0,793

0	1	2	3	0.13519999999999999	0.13730000000000001	0.13170000000000001	0.13109999999999999	Suhu : 37 C	y = 14,278 - 1,317 x
r = - 0,872

0	1	2	3	0.1726	0.1231	0.13	9.64E-2	Suhu : 42 C	y = 13,250 - 1,555 x
r = - 0,8881

0	1	2	3	0.1502	0.11169999999999999	8.8800000000000004E-2	9.6000000000000002E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama





[koji] : 0 %	y = 0,701 - 0,008 x
r = - 0,6761

27	32	37	42	5.1999999999999998E-3	4.3E-3	3.3E-3	4.1999999999999997E-3	[koji] : 1 %	y = 0,7828 - 0,0124 x
r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
r = - 0,6329 

27	32	37	42	4.1000000000000003E-3	3.3999999999999998E-3	1.9E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 3 %	y = 0,7364 - 0,0112 x
r = - 0,825

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 2,313 - 0,087 x
r = - 0,418

0	1	2	3	2.4E-2	1.95E-2	2.4299999999999999E-2	1.95E-2	Suhu : 32 C	y = 1,539 + 0,254 x
r = 1,00

0	1	2	3	1.49E-2	1.9699999999999999E-2	0.02	2.46E-2	Suhu : 37 C	y = 2,087 + 0,122 x
r = 0,685

0	1	2	3	2.1899999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.4799999999999999E-2	2.4299999999999999E-2	Suhu : 42 C	y = 2,565 + 0,020 x
r = 0,258

0	1	2	3	2.5000000000000001E-2	2.5999999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah Penyangraian 





Sheet2

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.54		729		14.58		0.2916

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.38		1369		14.06		0.1444

		42		0.40		1764		16.80		0.1600

		138		1.77		4886		59.84		3.1329

		y =		a + bx

		x =		variabel bebas/independen

		y =		variabel terikat/dependen

		a, b =		koefisien regresi 

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		239.36		-		244.26		=		-4.9		=		-0.0098

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.77		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.4425		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.4425		+		0.3381		=		0.7806

		r = 		239.36		-		244.26		=		-0.0714787941

						68.5518

		y =		a		+		bx

		y =		0.7806		+		-0.2646		=		0.516		27

		y =		0.7806		+		-0.3136		=		0.467		32



		y = 		0.7806		+		-0.3626		=		0.418		37



		y = 		0.7806		+		-0.4116		=		0.369		42

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.53		729		14.31		0.2809

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.26		1369		9.62		0.0676

		42		0.31		1764		13.02		0.0961

		138		1.49		4886		49.43		2.2201

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		197.72		-		205.62		=		-7.9		=		-0.0158

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.49		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3725		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3725		+		0.3381		=		0.7106

		r = 		197.72		-		205.62		=		-0.1368972837														19544		8.8804

						57.7075																				19044		2.2201

																										500		6.6603

																												57.7074518585

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.45		729		12.15		0.2025

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.27		1369		9.99		0.0729

		42		0.36		1764		15.12		0.1296

		138		1.47		4886		49.74		2.1609

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		198.96		-		202.86		=		-3.9		=		-0.0078

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.47		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3675		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3675		+		0.3381		=		0.7056

		r = 		198.96		-		202.86		=		-0.0675822034														19544		8.6436

						57.7075																				19044		2.1609

																										500		6.4827

																												56.9328551892

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.49		729		13.23		0.2401

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.24		1369		8.88		0.0576

		42		0.33		1764		13.86		0.1089

		138		1.51		4886		50.37		2.2801

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		201.48		-		208.38		=		-6.9		=		-0.0138

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.51		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3775		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3775		+		0.3381		=		0.7156

		r = 		201.48		-		208.38		=		-0.1195685136														19544		9.1204

						57.7075																				19044		2.2801

																										500		6.8403

																												58.4820485277
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Suhu : 27 C	y = 14,298 - 0,907 x
r = - 0,857

0	1	2	3	0.1459	0.13450000000000001	0.1149	0.1222	Suhu : 32 C	y = 13,651 - 0,179 x
r = - 0,793

0	1	2	3	0.13519999999999999	0.13730000000000001	0.13170000000000001	0.13109999999999999	Suhu : 37 C	y = 14,278 - 1,317 x
r = - 0,872

0	1	2	3	0.1726	0.1231	0.13	9.64E-2	Suhu : 42 C	y = 13,250 - 1,555 x
r = - 0,8881

0	1	2	3	0.1502	0.11169999999999999	8.8800000000000004E-2	9.6000000000000002E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama
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		Suhu Fermentasi		Rata-Rata Kadar Kafein (%)

		(°C)		0		1		2		3

		27		0.54%		0.53%		0.45%		0.49%																				1

		32		0.45%		0.39%		0.39%		0.45%																				2
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27	32	37	42	5.4000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	3.8E-3	4.0000000000000001E-3	[koji] : 1%	y = 0,9176 - 0,0158 x
r = - 0,8329

27	32	37	42	5.3E-3	3.8999999999999998E-3	2.5999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2%	y = 0,7276 - 0,0108 x
r = - 0,9576

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.7000000000000001E-3	3.5999999999999999E-3	[koji] : 3%	y = 0,8536 - 0,0138 x
r = - 0,7717

27	32	37	42	4.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	2.3999999999999998E-3	3.3E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu :27 C	y = 0,804 - 0,023 x
r = - 0,722

0	1	2	3	5.4000000000000003E-3	5.3E-3	4.4999999999999997E-3	4.8999999999999998E-3	Suhu : 32 C	y = 0,42 
r = 0

0	1	2	3	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 37 C	y = 0,349 - 0,041 x
r = - 0,8413

0	1	2	3	3.8E-3	2.5999999999999999E-3	2.7000000000000001E-3	2.3999999999999998E-3	Suhu : 42 C	y = 0,374 - 0,016 x
r = - 0,5275

0	1	2	3	4.0000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	3.5999999999999999E-3	3.3E-3	Konsentrasi Koji (%) 



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





[koji] : 0%	y = 14,7668 - 0,0194 x
r = - 0,277

27	32	37	42	0.1459	0.13519999999999999	0.1426	0.14019999999999999	[koji] : 1%	y = 18,3644 - 0,1652 x
r = - 0,911

27	32	37	42	0.13450000000000001	0.13730000000000001	0.1231	0.11169999999999999	[koji] : 2%	y = 17,155 - 0,160 x

r = - 0,520

27	32	37	42	0.1149	0.13170000000000001	0.13	8.8800000000000004E-2	[koji] : 3%	y = 18,9620 - 0,2266 x
r = - 0,815

27	32	37	42	0.1222	0.13109999999999999	9.64E-2	9.6000000000000002E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar  Air  Biji Kopi  Setelah 

Fermentasi  Selama 20 jam





Suhu : 27 C	y = 14,298 - 0,907 x
r = - 0,857

0	1	2	3	0.1459	0.13450000000000001	0.1149	0.1222	Suhu : 32 C	y = 13,651 - 0,179 x
r = - 0,793

0	1	2	3	0.13519999999999999	0.13730000000000001	0.13170000000000001	0.13109999999999999	Suhu : 37 C	y = 14,278 - 1,317 x
r = - 0,872

0	1	2	3	0.1726	0.1231	0.13	9.64E-2	Suhu : 42 C	y = 13,250 - 1,555 x
r = - 0,8881

0	1	2	3	0.1502	0.11169999999999999	8.8800000000000004E-2	9.6000000000000002E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata Kadar Air Biji Kopi Setelah

 Fermentasi Selama 20 Jama





[koji] : 0 %	y = 0,701 - 0,008 x
r = - 0,6761

27	32	37	42	5.1999999999999998E-3	4.3E-3	3.3E-3	4.1999999999999997E-3	[koji] : 1 %	y = 0,7828 - 0,0124 x
r = - 1, 000

27	32	37	42	4.7000000000000002E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 2 %	y = 0,5253 - 0,009 x
r = - 0,6329 

27	32	37	42	4.1000000000000003E-3	3.3999999999999998E-3	1.9E-3	3.0999999999999999E-3	[koji] : 3 %	y = 0,7364 - 0,0112 x
r = - 0,825

27	32	37	42	4.4999999999999997E-3	3.8999999999999998E-3	2.5000000000000001E-3	3.0999999999999999E-3	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 0,503 - 0,027 x
r = - 0,9128

0	1	2	3	5.1999999999999998E-3	4.7000000000000002E-3	4.1000000000000003E-3	4.4999999999999997E-3	Suhu : 32 C	y = 0,413 - 0,017 x
r = - 0,5955

0	1	2	3	4.3E-3	3.8999999999999998E-3	3.3999999999999998E-3	3.8999999999999998E-3	Suhu : 37 C	y = 0,30 - 0,03 x
r = - 0,337

0	1	2	3	3.3E-3	2.5000000000000001E-3	1.9E-3	2.5000000000000001E-3	Suhu : 42 C	y = 0,387 - 0,033 x
r = - 1

0	1	2	3	4.1999999999999997E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	3.0999999999999999E-3	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar  Kafein  Biji  Kopi  

Setelah  Penyangraian 





[koji] : 0 %	y = 1,455 + 0,02 x
r = 0,283

27	32	37	42	2.4E-2	1.49E-2	2.1899999999999999E-2	2.5000000000000001E-2	[koji] : 1 %	y = 0,7726 + 0,0392 x
r = 0,804

27	32	37	42	1.95E-2	1.9699999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.5999999999999999E-2	[koji] : 2 %	y = 1,6034 + 0,0228 x
r = 0,529

27	32	37	42	2.4299999999999999E-2	0.02	2.4799999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	[koji] : 3 %	y = 1,3082 + 0,0294 x
r = 0,766

27	32	37	42	1.95E-2	2.46E-2	2.4299999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Suhu Fermentasi (°C)



Rata-rata  Kadar   Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah  Penyangraian 





Suhu : 27 C	y = 2,313 - 0,087 x
r = - 0,418

0	1	2	3	2.4E-2	1.95E-2	2.4299999999999999E-2	1.95E-2	Suhu : 32 C	y = 1,539 + 0,254 x
r = 1,00

0	1	2	3	1.49E-2	1.9699999999999999E-2	0.02	2.46E-2	Suhu : 37 C	y = 2,087 + 0,122 x
r = 0,685

0	1	2	3	2.1899999999999999E-2	1.9800000000000002E-2	2.4799999999999999E-2	2.4299999999999999E-2	Suhu : 42 C	y = 2,565 + 0,020 x
r = 0,258

0	1	2	3	2.5000000000000001E-2	2.5999999999999999E-2	2.6499999999999999E-2	2.4500000000000001E-2	Konsentrasi Koji (%)



Rata-rata  Kadar Air  Biji  Kopi  Varietas  Robusta  Setelah Penyangraian 





Sheet2

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.54		729		14.58		0.2916

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.38		1369		14.06		0.1444

		42		0.40		1764		16.80		0.1600

		138		1.77		4886		59.84		3.1329

		y =		a + bx

		x =		variabel bebas/independen

		y =		variabel terikat/dependen

		a, b =		koefisien regresi 

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		239.36		-		244.26		=		-4.9		=		-0.0098

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.77		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.4425		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.4425		+		0.3381		=		0.7806

		r = 		239.36		-		244.26		=		-0.0714787941

						68.5518

		y =		a		+		bx

		y =		0.7806		+		-0.2646		=		0.516		27

		y =		0.7806		+		-0.3136		=		0.467		32



		y = 		0.7806		+		-0.3626		=		0.418		37



		y = 		0.7806		+		-0.4116		=		0.369		42

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.53		729		14.31		0.2809

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.26		1369		9.62		0.0676

		42		0.31		1764		13.02		0.0961

		138		1.49		4886		49.43		2.2201

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		197.72		-		205.62		=		-7.9		=		-0.0158

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.49		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3725		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3725		+		0.3381		=		0.7106

		r = 		197.72		-		205.62		=		-0.1368972837														19544		8.8804

						57.7075																				19044		2.2201

																										500		6.6603

																												57.7074518585

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.45		729		12.15		0.2025

		32		0.39		1024		12.48		0.1521

		37		0.27		1369		9.99		0.0729

		42		0.36		1764		15.12		0.1296

		138		1.47		4886		49.74		2.1609

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		198.96		-		202.86		=		-3.9		=		-0.0078

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.47		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3675		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3675		+		0.3381		=		0.7056

		r = 		198.96		-		202.86		=		-0.0675822034														19544		8.6436

						57.7075																				19044		2.1609

																										500		6.4827

																												56.9328551892

		Suhu (x)		y (kdr Kafein)		x2		xy		y2

		27		0.49		729		13.23		0.2401

		32		0.45		1024		14.40		0.2025

		37		0.24		1369		8.88		0.0576

		42		0.33		1764		13.86		0.1089

		138		1.51		4886		50.37		2.2801

		b =		n Sxy - Sx Sy								b =		201.48		-		208.38		=		-6.9		=		-0.0138

				n Sx2 - (Sx)2										19544		-		19044				500

		  a = 		Sy 		 - b		Sx				a =		1.51		-		(-0,0098)		138

				n				n						4						4

		r = 		n Sxy - SxSy								a =		0.3775		-		(-0,0098)		34.5

				Ö[nSx2 - (Sx)2] [nSy2 - (Sy)2] 								a =		0.3775		+		0.3381		=		0.7156

		r = 		201.48		-		208.38		=		-0.1195685136														19544		9.1204

						57.7075																				19044		2.2801

																										500		6.8403

																												58.4820485277
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Rata-rata Nilai Ranking

nilai rata - rata ranking	T1K1	T1K2	T1K3	T1K4	T2K1	T2K2	T2K3	T2K4	T3K1	T3K2	T3K3	T3K4	T4K1	T4K2	T4K3	T4K4	164.5	199	174.5	159.5	208	162	178.5	170.5	154.5	163	129	148.5	155.5	170	167	167.5	Perlakuan

Rata-rata Nilai Ranking Terhadap Aroma Bubuk Kopi Robusta



warna kopi

		panelis		T1K1 U1		T1K1 U2		RATA		T1K2 U2		T1K2 U2		RATA		T1K3 U1		T1K3 U2		RATA		T1K4 U1		T1K4 U2		RATA		T2K1 U1		T2K1 U2		RATA		T2K2 U1		T2K2 U2		RATA		T2K3 U1		T2K3 U2		RATA		T2K4 U1		T2K4 U2		RATA		T3K1 U1		T3K1 U2		RATA		T3K2 U1		T3K2 U2		RATA		T3K3 U1		T3K3 U2		RATA		T3K4 U1		T3K4 U2		RATA		T4K1 U1		T4K1 U2		RATA		T4K2 U1		T4K2 U2		RATA		T4K3 U1		T4K3 U2		RATA		T4K4 U1		T4K4 U2		RATA

				NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA

		1		10		2		6		12		1		6.5		5		5		5		6		7		6.5		4		8		6		16		11		13.5		14		13		13.5		2		6		4		8		12		10		7		4		5.5		1		16		8.5		3		10		6.5		11		14		12.5		15		3		9		13		9		11		9		15		12

		2		1		5		3		16		8		12		13		6		9.5		9		7		8		3		13		8		4		16		10		6		15		10.5		12		14		13		2		1		1.5		11		2		6.5		14		4		9		8		3		5.5		5		9		7		7		12		9.5		10		11		10.5		15		10		12.5

		3		15		6		10.5		16		2		9		13		15		14		14		5		9.5		12		7		9.5		5		11		8		6		8		7		9		9		9		2		12		7		1		1		1		11		16		13.5		10		13		11.5		7		4		5.5		4		3		3.5		8		14		11		3		10		6.5

		4		3		5		4		1		3		2		6		11		8.5		16		7		11.5		2		2		2		13		16		14.5		10		4		7		9		8		8.5		5		14		9.5		15		13		14		14		9		11.5		11		12		11.5		4		6		5		7		1		4		8		15		11.5		12		10		11

		5		5		6		5.5		7		7		7		11		12		11.5		12		14		13		1		2		1.5		15		1		8		14		10		12		13		11		12		6		4		5		8		5		6.5		10		3		6.5		2		8		5		16		9		12.5		9		13		11		3		16		9.5		4		15		9.5

		6		15		2		8.5		16		9		12.5		13		10		11.5		14		1		7.5		1		3		2		7		5		6		8		6		7		4		8		6		5		11		8		6		16		11		2		13		7.5		3		15		9		12		4		8		10		7		8.5		9		12		10.5		11		14		12.5

		7		15		13		14		16		4		10		14		15		14.5		9		3		6		2		11		6.5		11		14		12.5		10		10		10		3		2		2.5		4		12		8		12		1		6.5		1		16		8.5		7		9		8		13		6		9.5		5		8		6.5		8		5		6.5		6		7		6.5

		8		16		4		10		11		2		6.5		2		8		5		3		3		3		9		9		9		6		15		10.5		12		7		9.5		8		13		10.5		15		10		12.5		4		1		2.5		7		16		11.5		1		12		6.5		13		6		9.5		10		5		7.5		5		14		9.5		14		11		12.5

		9		10		1		5.5		12		6		9		5		7		6		15		11		13		1		13		7		13		15		14		9		12		10.5		4		14		9		11		3		7		7		2		4.5		2		16		9		8		9		8.5		6		10		8		16		5		10.5		3		8		5.5		14		4		9

		10		6		9		7.5		16		8		12		15		15		15		12		3		7.5		5		11		8		9		13		11		7		10		8.5		14		2		8		4		1		2.5		13		12		12.5		2		16		9		3		14		8.5		11		5		8		10		4		7		1		6		3.5		8		7		7.5

		11		14		16		15		16		12		14		15		15		15		10		13		11.5		5		4		4.5		13		5		9		3		11		7		7		10		8.5		2		3		2.5		9		2		5.5		1		1		1		8		14		11		4		9		6.5		12		8		10		11		6		8.5		6		7		6.5

		12		16		3		9.5		7		4		5.5		1		14		7.5		4		5		4.5		2		9		5.5		9		7		8		13		6		9.5		8		8		8		15		11		13		6		10		8		3		16		9.5		5		15		10		14		1		7.5		10		13		11.5		11		12		11.5		12		2		7

		13		9		9		9		12		16		14		5		13		9		4		12		8		6		11		8.5		11		10		10.5		14		1		7.5		3		4		3.5		8		6		7		7		14		10.5		2		15		8.5		1		8		4.5		16		2		9		15		3		9		13		5		9		10		7		8.5

		14		12		9		10.5		13		5		9		5		11		8		10		12		11		2		14		8		15		13		14		14		15		14.5		1		10		5.5		7		6		6.5		8		1		4.5		6		16		11		4		3		3.5		16		8		12		11		2		6.5		9		7		8		3		4		3.5

		15		4		9		6.5		15		2		8.5		16		15		15.5		13		7		10		6		13		9.5		11		11		11		14		3		8.5		8		8		8		9		4		6.5		10		1		5.5		2		16		9		12		6		9		3		12		7.5		7		5		6		5		14		9.5		1		10		5.5

		16		6		14		10		13		2		7.5		5		6		5.5		10		3		6.5		1		12		6.5		14		13		13.5		12		4		8		2		5		3.5		8		11		9.5		9		1		5		3		7		5		4		15		9.5		16		8		12		15		9		12		11		10		10.5		7		16		11.5

		17		13		4		8.5		14		2		8		15		15		15		16		1		8.5		5		14		9.5		6		13		9.5		7		9		8		8		7		7.5		1		11		6		2		6		4		3		16		9.5		4		12		8		9		5		7		10		3		6.5		11		10		10.5		12		8		10

		18		8		11		9.5		6		7		6.5		9		14		11.5		5		4		4.5		3		13		8		11		15		13		14		5		9.5		4		9		6.5		13		12		12.5		7		3		5		1		16		8.5		2		8		5		16		6		11		15		2		8.5		12		10		11		10		1		5.5

		19		16		10		13		12		9		10.5		10		15		12.5		11		11		11		2		12		7		13		13		13		15		3		9		4		4		4		5		8		6.5		6		1		3.5		1		16		8.5		3		14		8.5		14		5		9.5		9		2		5.5		8		7		7.5		7		6		6.5

		20		5		4		4.5		9		3		6		8		13		10.5		10		2		6		2		10		6		4		14		9		7		6		6.5		3		11		7		6		12		9		11		7		9		12		16		14		13		8		10.5		14		5		9.5		15		1		8		16		9		12.5		1		15		8

		jumlah		199		142		170.5		240		112		176		186		235		210.5		203		131		167		74		191		132.5		206		231		218.5		209		158		183.5		126		163		144.5		136		164		150		159		103		131		98		260		179		112		208		160		220		134		177		212		109		160.5		175		200		187.5		165		179		172

		rata2		9.95		7.1				12		5.6				9.3		11.75				10.15		6.55				3.7		9.55				10.3		11.55				10.45		7.9				6.3		8.15				6.8		8.2				7.95		5.15				4.9		13				5.6		10.4				11		6.7				10.6		5.45				8.75		10				8.25		8.95

		SSR 5%		LASR 5%		nilai rata2						PERLAKUAN

						kode				nilai		1				2		3				4		5				6		7				8		9				10		11				12		13				14		15				16

		‐		‐		T1K2				-0.723		‐																																																a

		2.77		0.488		T4K1				-0.5495		0.1735 tn				‐																																												ab

		2.92		0.515		T4K2				-0.4175		0.3005 tn				0.132 tn		‐																																										ab

		3.02		0.532		T2K3				-0.356		0.367 tn				0.1935 tn		0.0615 tn				‐																																						ab

		3.09		0.544		T2K2				-0.3455		0.3775 tn				0.204 tn		0.0702 tn				0.0105 tn		‐																																				ab

		3.15		0.554		T1K4				-0.331		0.392 tn				0.2185 tn		0.0865 tn				0.025 tn		0.0145 tn				‐																																ab

		3.19		0.561		T1K1				-0.3235		0.3995 tn				0.226 tn		0.094 tn				0.0325 tn		0.022 tn				0.0075 tn		‐																														ab

		3.23		0.568		T1K3				-0.1605		0.5625 tn				0.389 tn		0.257 tn				0.1955 tn		0.185 tn				0.1705 tn		0.163 tn				‐																										ab

		3.26		0.574		T4K3				-0.033		0.69 *				0.5165 tn		0.3845 tn				0.323 tn		0.3125 tn				0.298 tn		0.2905 tn				0.1275 tn		‐																								b

		3.29		0.579		T4K4				0.084		0.807*				0.6335 *		0.531 tn				0.4695 tn		0.44 tn				0.4295 tn		0.4075 tn				0.2445 tn		0.117 tn				‐																				bc

		3.32		0.584		T3K2				0.1135		0.8365 *				0.663 *		0.531 tn				0.4695 tn		0.459 tn				0.4445 tn		0.437 tn				0.274 tn		0.1465 tn				0.0295 tn		‐																		c

		3.34		0.588		T3K1				0.3115		1.0345 *				0.861 *		0.729 *				0.6675 *		0.657 *				0.6425 *		0.635 *				0.472 tn		0.3445 tn				0.2275 tn		0.198 tn				‐														cd

		3.36		0.591		T2K4				0.417		1.14 *				0.9665 *		0.8345 *				0.773 *		0.7625 *				0.748 *		0.7405 *				0.5775 tn		0.45 tn				0.333 tn		0.3035 tn				0,1055 tn		‐												d

		3.38		0.595		T3K4				0.566		1.289 *				1.1155 *		0.9835 *				0.922 *		0.9115*				0.897 *		0.8895 *				0.7265 *		0.599 *				0.482 tn		0.4525 tn				0.2545 tn		0.149 tn				‐								e

		3.4		0.598		T3K3				0.781		1.504 *				1.3305 *		1.1985 *				1.137 *		1.1265 *				1.112 *		1.1045 *				0.9415 *		0.814 *				0.697 *		0.6675 *				0.4695 tn		0.364 tn				0.215 tn		‐						ef

		3.41		0.6		T2K1				0.9665		1.6895 *				1.516 *		1.384 *				1.3225 *		1.312 *				1.2975 *		1.29 *				1.1217 *		0.9995 *				0.8825 *		0.853 *				0.655 *		0.5495 tn				0.4005 tn		0.1855 tn				‐		f

		kode		nilai		taraf nyata 5 %

		T1K1		170.5		a

		T1K2		176		ab

		T1K3		210.5		ab

		T1K4		167		ab

		T2K1		170.5		ab

		T2K2		176		ab

		T2K3		210.5		ab

		T2K4		167		ab

		T3K1		150		b

		T3K2		131		bc

		T3K3		179		c

		T3K4		160		cd

		T4K1		177		d

		T4K2		160.5		e

		T4K3		187.5		ef

		T4K4		172		f



Nilai Rata-rata Ranking

nilai rata-rata ranking	T1K1	T1K2	T1K3	T1K4	T2K1	T2K2	T2K3	T2K4	T3K1	T3K2	T3K3	T3K4	T4K1	T4K2	T4K3	T4K4	170.5	176	210.5	167	170.5	176	210.5	167	150	131	179	160	177	160.5	187.5	172	Perlakuan

Rata-rata Nilai Ranking Warna Bubuk Kopi Robusta Setelah Disangrai



aroma kopi

		panelis		T1K1 U1		TIKI U2		RATA		T1K2 U1		T1K2 U2		RATA		T1K3 U1		TIK3 U2		RATA		T1K4 U1		T1K4 U2		RATA		T2K1 U1		T2K1 U2		RATA		T2K2 U1		T2K2 U2		RATA		T2K3 U1		T2K3 U2		RATA		T2K4 U1		T2K4 U2		RATA		T3K1 U1		T3K1 U2		RATA		T3K2 U1		T3K2 U2		RATA		T3K3 U1		T3K3 U2		RATA		T3K4 U1		T3K4 U2		RATA		T4K1 U1		T4K1 U2		RATA		T4K2 U1		T4K2 U2		RATA		T4K3 U1		T4K3 U2		RATA		T4K4 U1		T4K4 U2		RATA

				NILAI 		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA

		1		8		2		5		16		7		11.5		10		3		6.5		6		8		7		4		4		4		15		6		10.5		7		11		9		3		13		8		9		14		11.5		14		16		15		1		1		1		2		12		7		11		5		8		12		9		10.5		13		10		11.5		5		15		10

		2		2		9		5.5		16		10		13		6		12		9		10		13		11.5		1		15		8		5		16		10.5		9		11		10		15		14		14.5		3		6		4.5		4		5		4.5		11		8		9.5		12		7		9.5		7		1		4		8		4		6		13		2		7.5		14		3		8.5

		3		15		13		14		16		12		14		13		16		14.5		14		11		12.5		12		15		13.5		5		14		9.5		6		5		5.5		9		10		9.5		2		6		4		1		7		4		11		8		9.5		10		9		9.5		7		4		5.5		4		1		2.5		8		3		5.5		3		2		2.5

		4		5		7		6		4		1		2.5		1		3		2		2		2		2		7		13		10		13		8		10.5		8		10		9		12		6		9		14		11		12.5		15		15		15		11		5		8		3		4		3.5		6		16		11		16		14		15		10		9		9.5		9		12		10.5

		5		6		2		4		7		4		5.5		1		9		5		16		5		10.5		4		6		5		15		10		12.5		10		7		8.5		12		11		11.5		5		1		3		8		3		5.5		14		8		11		11		12		11.5		3		14		8.5		9		16		12.5		13		15		14		2		13		7.5

		6		16		2		9		14		4		9		4		6		5		13		8		10.5		1		7		4		3		10		6.5		12		12		12		2		14		8		8		3		5.5		7		16		11.5		5		9		7		6		5		5.5		15		1		8		11		11		11		9		13		11		10		15		12.5

		7		3		14		8.5		11		6		8.5		7		16		11.5		5		5		5		9		12		10.5		15		13		14		12		9		10.5		4		3		3.5		2		11		6.5		14		2		8		8		15		11.5		16		10		13		10		4		7		13		7		10		1		1		1		6		8		7

		8		16		8		12		10		1		5.5		5		7		6		4		9		6.5		13		2		7.5		6		13		9.5		7		12		9.5		1		4		2.5		14		5		9.5		9		6		7.5		12		14		13		2		3		2.5		15		11		13		11		15		13		8		16		12		3		10		6.5

		9		16		1		8.5		12		8		10		15		9		12		14		10		12		1		11		6		9		13		11		8		3		5.5		10		12		11		2		2		2		3		4		3.5		4		6		5		13		5		9		11		7		9		6		4		5		5		15		10		7		14		10.5

		10		8		9		8.5		9		7		8		5		8		6.5		11		6		8.5		10		16		13		1		15		8		4		14		9		2		13		7.5		3		5		4		7		10		8.5		6		11		8.5		12		12		12		13		4		8.5		14		1		7.5		15		2		8.5		16		3		9.5

		11		2		3		2.5		14		11		12.5		13		15		14		6		5		5.5		3		14		8.5		11		8		9.5		7		12		9.5		5		2		3.5		8		13		10.5		9		10		9.5		16		4		10		4		13		8.5		1		7		4		10		9		9.5		12		1		6.5		15		6		10.5

		12		5		8		6.5		16		9		12.5		1		14		7.5		2		5		3.5		3		6		4.5		11		7		9		13		15		14		12		16		14		9		10		9.5		8		11		9.5		7		12		9.5		6		13		9.5		14		2		8		15		1		8		10		3		6.5		4		4		4

		13		6		15		10.5		9		14		11.5		10		16		13		5		5		5		8		7		7.5		15		6		10.5		12		9		10.5		13		8		10.5		4		12		8		3		11		7		1		13		7		2		10		6		16		1		8.5		7		3		5		11		2		6.5		14		4		9

		14		7		2		4.5		6		6		6		5		3		4		2		7		4.5		14		12		13		15		11		13		16		9		12.5		1		10		5.5		3		8		5.5		8		13		10.5		4		5		4.5		10		4		7		13		1		7		12		15		13.5		9		14		11.5		11		16		13.5

		15		11		1		6		16		8		12		9		15		12		15		5		10		8		10		9		6		13		9.5		7		9		8		5		7		6		12		4		8		13		16		14.5		14		6		10		3		3		3		10		11		10.5		1		14		7.5		4		2		3		2		12		7

		16		11		15		13		12		3		7.5		1		4		2.5		16		12		14		2		14		8		4		11		7.5		6		2		4		15		6		10.5		9		13		11		10		1		5.5		5		5		5		7		10		8.5		13		9		11		14		7		10.5		8		8		8		3		16		9.5

		17		9		15		12		11		14		12.5		15		4		9.5		3		1		2		5		13		9		14		16		15		13		10		11.5		2		11		6.5		6		7		6.5		16		3		9.5		8		2		5		1		12		6.5		10		9		9.5		7		6		6.5		12		5		8.5		4		8		6

		18		14		13		13.5		6		12		9		16		14		15		4		7		5.5		1		16		8.5		7		15		11		2		4		3		5		9		7		11		8		9.5		9		1		5		10		11		10.5		3		6		4.5		15		5		10		8		2		5		12		10		11		13		3		8

		19		8		15		11.5		14		16		15		7		13		10		16		14		15		3		12		7.5		11		10		10.5		9		11		10		10		9		9.5		15		4		9.5		6		3		4.5		12		5		8.5		5		6		5.5		13		1		7		2		2		2		1		8		4.5		4		7		5.5

		20		6		1		3.5		16		10		13		13		5		9		4		13		8.5		7		3		5		14		6		10		3		11		7		11		14		12.5		12		15		13.5		2		7		4.5		1		2		1.5		5		8		6.5		8		16		12		15		4		9.5		9		12		10.5		10		9		9.5

		jumlah		174		155		164.5		235		163		199		157		192		174.5		168		151		159.5		116		208		162		195		221		208		171		186		178.5		149		192		170.5		151		158		154.5		166		160		163		161		150		155.5		133		164		148.5		211		129		129		195		145		170		183		151		167		155		180		167.5

		rata2		8.7		7.75				11.75		8.15				7.85		9.6				8.4		7.55				5.8		10.4				9.75		11.05				8.55		9.3				7.45		9.6				7.55		7.9				8.3		8				8.05		7.5				6.65		8.2				10.55		6.45				9.75		7.25				9.15		7.55				7.75		9



		SSR 5%		LSR 5%		nilai rata2						PERLAKUAN																																																taraf nyata 5%

						kode				nilai		1				2		3				4		5				6		7				8		9				10		11				12		13				14		15				16

		‐		‐		T1K2				-0.7005		‐																																																a

		2.77		0.546		T2K2				-0.3725		0.328 tn				‐																																												a

		2.92		0.575		T4K1				-0.235		0.4655 tn				0.1375 tn		‐																																										a

		3.02		0.595		T4K2				-0.2255		0.475 tn				0.147 tn		0.0095 tn				‐																																						a

		3.09		0.609		T1K1				-0.107		0.5935 tn				0.2655 tn		0.128 tn				0.1185 tn		‐																																				a

		3.15		0.621		T4K3				-0.0635		0.637 *				0.309 tn		0.1715 tn				0.162 tn		0.0435 tn				‐																																ab

		3.19		0.628		T1K4				-0.0445		0.656 *				0.328 tn		0.1905 tn				0.181 tn		0.0625 tn				0.019 tn		‐																														b

		3.23		0.636		T2K3				-0.0245		0.676 *				0.348 tn		0.2105 tn				0.201 tn		0.0825 tn				0.039 tn		0.02 tn				‐																										b

		3.26		0.642		T3K2				0.031		0.7315 *				0.4035 tn		0.266 tn				0.2565 tn		0.138 tn				0.0945 tn		0.0755 tn				0.0555 tn		‐																								b

		3.29		0.648		T4K4				0.116		0.8165 *				0.4885 tn		0.351 tn				0.3415 tn		0.223 tn				0.1795 tn		0.1605 tn				0.1045 tn		0.085 tn				‐																				b

		3.32		0.654		T3K3				0.119		0.8195 *				0.4915 tn		0.354 tn				0.3445 tn		0.226 tn				0.1825 tn		0.1635 tn				0.1435 tn		0.088 tn				0.003 tn		‐																		b

		3.34		0.658		T1K3				0.1625		0.863 *				0.535 tn		0.3975 tn				0.388 tn		0.2695 tn				0.226 tn		0.207 tn				0.187 tn		0.1315 tn				0.0465 tn		0.0435 tn				‐														b

		3.36		0.666		T3K1				0.1845		0.885 *				0.557 tn		0.4195 tn				0.41 tn		0.2915 tn				0.248 tn		0.229 tn				0.209 tn		0.1535 tn				0.0685 tn		0.0655 tn				0.022 tn		‐												b

		3.38		0.67		T2K4				0.2445		0.945 *				0.617 tn		0.44795 tn				0.47 tn		0.3515 tn				0.308 tn		0.289 tn				0.269 tn		0.2135 tn				0.1285 tn		0.1255 tn				0.082 tn		0.06 tn				‐								bc

		3.4		0.672		T3K4				0.3485		1.049 *				0.721 *		0.5835 tn				0.574 tn		0.4555 tn				0.412 tn		0.393 tn				0.373 tn		0.3175 tn				0.2325 tn		0.2295 tn 				0.186 tn		0.164 tn				0.104 tn		‐						c

		3.41		2.349		T2K1				0.567		1.2675 *				0.9395 *		0.802 *				0,7945 tn		0.674 tn				0.6305 tn		0.6115 tn				0.5915 tn		0.536 tn				0.451 tn		0.448 tn				0.4045 tn		0.3825 tn				0.3225 tn		0.2185 tn				‐		d

		kode		nilai		taraf nyata 5%

		T1K1		164.5		a

		T1K2		199		a

		T1K3		174.5		b

		T1K4		159.5		b

		T2K1		208		d

		T2K2		162		a

		T2K3		178.5		b

		T2K4		170.5		bc

		T3K1		154.5		b

		T3K2		163		b

		T3K3		129		b

		T3K4		148.5		c

		T4K1		155.5		a

		T4K2		170		a

		T4K3		167		ab

		T4K4		167.5		b
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Rata-rata Nilai Ranking

T1K1	T1K2	T1K3	T1K4	T2K1	T2K2	T2K3	T2K4	T3K1	T3K2	T3K3	T3K4	T4K1	T4K2	T4K3	T4K4	170.5	176	210.5	167	170.5	176	210.5	167	150	131	179	160	177	160.5	187.5	172	Perlakuan

Rata-rata Nilai Ranking Terhadap Warna Bubuk Kopi Robusta 



warna kopi

		panelis		T1K1 U1		T1K1 U2		RATA		T1K2 U2		T1K2 U2		RATA		T1K3 U1		T1K3 U2		RATA		T1K4 U1		T1K4 U2		RATA		T2K1 U1		T2K1 U2		RATA		T2K2 U1		T2K2 U2		RATA		T2K3 U1		T2K3 U2		RATA		T2K4 U1		T2K4 U2		RATA		T3K1 U1		T3K1 U2		RATA		T3K2 U1		T3K2 U2		RATA		T3K3 U1		T3K3 U2		RATA		T3K4 U1		T3K4 U2		RATA		T4K1 U1		T4K1 U2		RATA		T4K2 U1		T4K2 U2		RATA		T4K3 U1		T4K3 U2		RATA		T4K4 U1		T4K4 U2		RATA

				NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA

		1		10		2		6		12		1		6.5		5		5		5		6		7		6.5		4		8		6		16		11		13.5		14		13		13.5		2		6		4		8		12		10		7		4		5.5		1		16		8.5		3		10		6.5		11		14		12.5		15		3		9		13		9		11		9		15		12

		2		1		5		3		16		8		12		13		6		9.5		9		7		8		3		13		8		4		16		10		6		15		10.5		12		14		13		2		1		1.5		11		2		6.5		14		4		9		8		3		5.5		5		9		7		7		12		9.5		10		11		10.5		15		10		12.5

		3		15		6		10.5		16		2		9		13		15		14		14		5		9.5		12		7		9.5		5		11		8		6		8		7		9		9		9		2		12		7		1		1		1		11		16		13.5		10		13		11.5		7		4		5.5		4		3		3.5		8		14		11		3		10		6.5

		4		3		5		4		1		3		2		6		11		8.5		16		7		11.5		2		2		2		13		16		14.5		10		4		7		9		8		8.5		5		14		9.5		15		13		14		14		9		11.5		11		12		11.5		4		6		5		7		1		4		8		15		11.5		12		10		11

		5		5		6		5.5		7		7		7		11		12		11.5		12		14		13		1		2		1.5		15		1		8		14		10		12		13		11		12		6		4		5		8		5		6.5		10		3		6.5		2		8		5		16		9		12.5		9		13		11		3		16		9.5		4		15		9.5

		6		15		2		8.5		16		9		12.5		13		10		11.5		14		1		7.5		1		3		2		7		5		6		8		6		7		4		8		6		5		11		8		6		16		11		2		13		7.5		3		15		9		12		4		8		10		7		8.5		9		12		10.5		11		14		12.5

		7		15		13		14		16		4		10		14		15		14.5		9		3		6		2		11		6.5		11		14		12.5		10		10		10		3		2		2.5		4		12		8		12		1		6.5		1		16		8.5		7		9		8		13		6		9.5		5		8		6.5		8		5		6.5		6		7		6.5

		8		16		4		10		11		2		6.5		2		8		5		3		3		3		9		9		9		6		15		10.5		12		7		9.5		8		13		10.5		15		10		12.5		4		1		2.5		7		16		11.5		1		12		6.5		13		6		9.5		10		5		7.5		5		14		9.5		14		11		12.5

		9		10		1		5.5		12		6		9		5		7		6		15		11		13		1		13		7		13		15		14		9		12		10.5		4		14		9		11		3		7		7		2		4.5		2		16		9		8		9		8.5		6		10		8		16		5		10.5		3		8		5.5		14		4		9

		10		6		9		7.5		16		8		12		15		15		15		12		3		7.5		5		11		8		9		13		11		7		10		8.5		14		2		8		4		1		2.5		13		12		12.5		2		16		9		3		14		8.5		11		5		8		10		4		7		1		6		3.5		8		7		7.5

		11		14		16		15		16		12		14		15		15		15		10		13		11.5		5		4		4.5		13		5		9		3		11		7		7		10		8.5		2		3		2.5		9		2		5.5		1		1		1		8		14		11		4		9		6.5		12		8		10		11		6		8.5		6		7		6.5

		12		16		3		9.5		7		4		5.5		1		14		7.5		4		5		4.5		2		9		5.5		9		7		8		13		6		9.5		8		8		8		15		11		13		6		10		8		3		16		9.5		5		15		10		14		1		7.5		10		13		11.5		11		12		11.5		12		2		7

		13		9		9		9		12		16		14		5		13		9		4		12		8		6		11		8.5		11		10		10.5		14		1		7.5		3		4		3.5		8		6		7		7		14		10.5		2		15		8.5		1		8		4.5		16		2		9		15		3		9		13		5		9		10		7		8.5

		14		12		9		10.5		13		5		9		5		11		8		10		12		11		2		14		8		15		13		14		14		15		14.5		1		10		5.5		7		6		6.5		8		1		4.5		6		16		11		4		3		3.5		16		8		12		11		2		6.5		9		7		8		3		4		3.5

		15		4		9		6.5		15		2		8.5		16		15		15.5		13		7		10		6		13		9.5		11		11		11		14		3		8.5		8		8		8		9		4		6.5		10		1		5.5		2		16		9		12		6		9		3		12		7.5		7		5		6		5		14		9.5		1		10		5.5

		16		6		14		10		13		2		7.5		5		6		5.5		10		3		6.5		1		12		6.5		14		13		13.5		12		4		8		2		5		3.5		8		11		9.5		9		1		5		3		7		5		4		15		9.5		16		8		12		15		9		12		11		10		10.5		7		16		11.5

		17		13		4		8.5		14		2		8		15		15		15		16		1		8.5		5		14		9.5		6		13		9.5		7		9		8		8		7		7.5		1		11		6		2		6		4		3		16		9.5		4		12		8		9		5		7		10		3		6.5		11		10		10.5		12		8		10

		18		8		11		9.5		6		7		6.5		9		14		11.5		5		4		4.5		3		13		8		11		15		13		14		5		9.5		4		9		6.5		13		12		12.5		7		3		5		1		16		8.5		2		8		5		16		6		11		15		2		8.5		12		10		11		10		1		5.5

		19		16		10		13		12		9		10.5		10		15		12.5		11		11		11		2		12		7		13		13		13		15		3		9		4		4		4		5		8		6.5		6		1		3.5		1		16		8.5		3		14		8.5		14		5		9.5		9		2		5.5		8		7		7.5		7		6		6.5

		20		5		4		4.5		9		3		6		8		13		10.5		10		2		6		2		10		6		4		14		9		7		6		6.5		3		11		7		6		12		9		11		7		9		12		16		14		13		8		10.5		14		5		9.5		15		1		8		16		9		12.5		1		15		8

		jumlah		199		142		170.5		240		112		176		186		235		210.5		203		131		167		74		191		132.5		206		231		218.5		209		158		183.5		126		163		144.5		136		164		150		159		103		131		98		260		179		112		208		160		220		134		177		212		109		160.5		175		200		187.5		165		179		172

		rata2		9.95		7.1				12		5.6				9.3		11.75				10.15		6.55				3.7		9.55				10.3		11.55				10.45		7.9				6.3		8.15				6.8		8.2				7.95		5.15				4.9		13				5.6		10.4				11		6.7				10.6		5.45				8.75		10				8.25		8.95

		SSR 5%		LASR 5%		nilai rata2						PERLAKUAN

						kode				nilai		1				2		3				4		5				6		7				8		9				10		11				12		13				14		15				16

		‐		‐		T1K2				-0.723		‐																																																a

		2.77		0.488		T4K1				-0.5495		0.1735 tn				‐																																												ab

		2.92		0.515		T4K2				-0.4175		0.3005 tn				0.132 tn		‐																																										ab

		3.02		0.532		T2K3				-0.356		0.367 tn				0.1935 tn		0.0615 tn				‐																																						ab

		3.09		0.544		T2K2				-0.3455		0.3775 tn				0.204 tn		0.0702 tn				0.0105 tn		‐																																				ab

		3.15		0.554		T1K4				-0.331		0.392 tn				0.2185 tn		0.0865 tn				0.025 tn		0.0145 tn				‐																																ab

		3.19		0.561		T1K1				-0.3235		0.3995 tn				0.226 tn		0.094 tn				0.0325 tn		0.022 tn				0.0075 tn		‐																														ab

		3.23		0.568		T1K3				-0.1605		0.5625 tn				0.389 tn		0.257 tn				0.1955 tn		0.185 tn				0.1705 tn		0.163 tn				‐																										ab

		3.26		0.574		T4K3				-0.033		0.69 *				0.5165 tn		0.3845 tn				0.323 tn		0.3125 tn				0.298 tn		0.2905 tn				0.1275 tn		‐																								b

		3.29		0.579		T4K4				0.084		0.807*				0.6335 *		0.531 tn				0.4695 tn		0.44 tn				0.4295 tn		0.4075 tn				0.2445 tn		0.117 tn				‐																				bc

		3.32		0.584		T3K2				0.1135		0.8365 *				0.663 *		0.531 tn				0.4695 tn		0.459 tn				0.4445 tn		0.437 tn				0.274 tn		0.1465 tn				0.0295 tn		‐																		c

		3.34		0.588		T3K1				0.3115		1.0345 *				0.861 *		0.729 *				0.6675 *		0.657 *				0.6425 *		0.635 *				0.472 tn		0.3445 tn				0.2275 tn		0.198 tn				‐														cd

		3.36		0.591		T2K4				0.417		1.14 *				0.9665 *		0.8345 *				0.773 *		0.7625 *				0.748 *		0.7405 *				0.5775 tn		0.45 tn				0.333 tn		0.3035 tn				0,1055 tn		‐												d

		3.38		0.595		T3K4				0.566		1.289 *				1.1155 *		0.9835 *				0.922 *		0.9115*				0.897 *		0.8895 *				0.7265 *		0.599 *				0.482 tn		0.4525 tn				0.2545 tn		0.149 tn				‐								e

		3.4		0.598		T3K3				0.781		1.504 *				1.3305 *		1.1985 *				1.137 *		1.1265 *				1.112 *		1.1045 *				0.9415 *		0.814 *				0.697 *		0.6675 *				0.4695 tn		0.364 tn				0.215 tn		‐						ef

		3.41		0.6		T2K1				0.9665		1.6895 *				1.516 *		1.384 *				1.3225 *		1.312 *				1.2975 *		1.29 *				1.1217 *		0.9995 *				0.8825 *		0.853 *				0.655 *		0.5495 tn				0.4005 tn		0.1855 tn				‐		f

		kode		nilai		taraf nyata 5 %

		T1K1		170.5		a

		T1K2		176		ab

		T1K3		210.5		ab

		T1K4		167		ab

		T2K1		170.5		ab

		T2K2		176		ab

		T2K3		210.5		ab

		T2K4		167		ab

		T3K1		150		b

		T3K2		131		bc

		T3K3		179		c

		T3K4		160		cd

		T4K1		177		d

		T4K2		160.5		e

		T4K3		187.5		ef

		T4K4		172		f



Rata-rata Nilai Ranking

T1K1	T1K2	T1K3	T1K4	T2K1	T2K2	T2K3	T2K4	T3K1	T3K2	T3K3	T3K4	T4K1	T4K2	T4K3	T4K4	170.5	176	210.5	167	170.5	176	210.5	167	150	131	179	160	177	160.5	187.5	172	Perlakuan

Rata-rata Nilai Ranking Terhadap Warna Bubuk Kopi Robusta Setelah Disangrai



aroma kopi

		panelis		T1K1 U1		TIKI U2		RATA		T1K2 U1		T1K2 U2		RATA		T1K3 U1		TIK3 U2		RATA		T1K4 U1		T1K4 U2		RATA		T2K1 U1		T2K1 U2		RATA		T2K2 U1		T2K2 U2		RATA		T2K3 U1		T2K3 U2		RATA		T2K4 U1		T2K4 U2		RATA		T3K1 U1		T3K1 U2		RATA		T3K2 U1		T3K2 U2		RATA		T3K3 U1		T3K3 U2		RATA		T3K4 U1		T3K4 U2		RATA		T4K1 U1		T4K1 U2		RATA		T4K2 U1		T4K2 U2		RATA		T4K3 U1		T4K3 U2		RATA		T4K4 U1		T4K4 U2		RATA

				NILAI 		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA		NILAI		NILAI		RATA

		1		8		2		5		16		7		11.5		10		3		6.5		6		8		7		4		4		4		15		6		10.5		7		11		9		3		13		8		9		14		11.5		14		16		15		1		1		1		2		12		7		11		5		8		12		9		10.5		13		10		11.5		5		15		10

		2		2		9		5.5		16		10		13		6		12		9		10		13		11.5		1		15		8		5		16		10.5		9		11		10		15		14		14.5		3		6		4.5		4		5		4.5		11		8		9.5		12		7		9.5		7		1		4		8		4		6		13		2		7.5		14		3		8.5

		3		15		13		14		16		12		14		13		16		14.5		14		11		12.5		12		15		13.5		5		14		9.5		6		5		5.5		9		10		9.5		2		6		4		1		7		4		11		8		9.5		10		9		9.5		7		4		5.5		4		1		2.5		8		3		5.5		3		2		2.5

		4		5		7		6		4		1		2.5		1		3		2		2		2		2		7		13		10		13		8		10.5		8		10		9		12		6		9		14		11		12.5		15		15		15		11		5		8		3		4		3.5		6		16		11		16		14		15		10		9		9.5		9		12		10.5

		5		6		2		4		7		4		5.5		1		9		5		16		5		10.5		4		6		5		15		10		12.5		10		7		8.5		12		11		11.5		5		1		3		8		3		5.5		14		8		11		11		12		11.5		3		14		8.5		9		16		12.5		13		15		14		2		13		7.5

		6		16		2		9		14		4		9		4		6		5		13		8		10.5		1		7		4		3		10		6.5		12		12		12		2		14		8		8		3		5.5		7		16		11.5		5		9		7		6		5		5.5		15		1		8		11		11		11		9		13		11		10		15		12.5

		7		3		14		8.5		11		6		8.5		7		16		11.5		5		5		5		9		12		10.5		15		13		14		12		9		10.5		4		3		3.5		2		11		6.5		14		2		8		8		15		11.5		16		10		13		10		4		7		13		7		10		1		1		1		6		8		7

		8		16		8		12		10		1		5.5		5		7		6		4		9		6.5		13		2		7.5		6		13		9.5		7		12		9.5		1		4		2.5		14		5		9.5		9		6		7.5		12		14		13		2		3		2.5		15		11		13		11		15		13		8		16		12		3		10		6.5

		9		16		1		8.5		12		8		10		15		9		12		14		10		12		1		11		6		9		13		11		8		3		5.5		10		12		11		2		2		2		3		4		3.5		4		6		5		13		5		9		11		7		9		6		4		5		5		15		10		7		14		10.5

		10		8		9		8.5		9		7		8		5		8		6.5		11		6		8.5		10		16		13		1		15		8		4		14		9		2		13		7.5		3		5		4		7		10		8.5		6		11		8.5		12		12		12		13		4		8.5		14		1		7.5		15		2		8.5		16		3		9.5

		11		2		3		2.5		14		11		12.5		13		15		14		6		5		5.5		3		14		8.5		11		8		9.5		7		12		9.5		5		2		3.5		8		13		10.5		9		10		9.5		16		4		10		4		13		8.5		1		7		4		10		9		9.5		12		1		6.5		15		6		10.5

		12		5		8		6.5		16		9		12.5		1		14		7.5		2		5		3.5		3		6		4.5		11		7		9		13		15		14		12		16		14		9		10		9.5		8		11		9.5		7		12		9.5		6		13		9.5		14		2		8		15		1		8		10		3		6.5		4		4		4

		13		6		15		10.5		9		14		11.5		10		16		13		5		5		5		8		7		7.5		15		6		10.5		12		9		10.5		13		8		10.5		4		12		8		3		11		7		1		13		7		2		10		6		16		1		8.5		7		3		5		11		2		6.5		14		4		9

		14		7		2		4.5		6		6		6		5		3		4		2		7		4.5		14		12		13		15		11		13		16		9		12.5		1		10		5.5		3		8		5.5		8		13		10.5		4		5		4.5		10		4		7		13		1		7		12		15		13.5		9		14		11.5		11		16		13.5

		15		11		1		6		16		8		12		9		15		12		15		5		10		8		10		9		6		13		9.5		7		9		8		5		7		6		12		4		8		13		16		14.5		14		6		10		3		3		3		10		11		10.5		1		14		7.5		4		2		3		2		12		7

		16		11		15		13		12		3		7.5		1		4		2.5		16		12		14		2		14		8		4		11		7.5		6		2		4		15		6		10.5		9		13		11		10		1		5.5		5		5		5		7		10		8.5		13		9		11		14		7		10.5		8		8		8		3		16		9.5

		17		9		15		12		11		14		12.5		15		4		9.5		3		1		2		5		13		9		14		16		15		13		10		11.5		2		11		6.5		6		7		6.5		16		3		9.5		8		2		5		1		12		6.5		10		9		9.5		7		6		6.5		12		5		8.5		4		8		6

		18		14		13		13.5		6		12		9		16		14		15		4		7		5.5		1		16		8.5		7		15		11		2		4		3		5		9		7		11		8		9.5		9		1		5		10		11		10.5		3		6		4.5		15		5		10		8		2		5		12		10		11		13		3		8

		19		8		15		11.5		14		16		15		7		13		10		16		14		15		3		12		7.5		11		10		10.5		9		11		10		10		9		9.5		15		4		9.5		6		3		4.5		12		5		8.5		5		6		5.5		13		1		7		2		2		2		1		8		4.5		4		7		5.5

		20		6		1		3.5		16		10		13		13		5		9		4		13		8.5		7		3		5		14		6		10		3		11		7		11		14		12.5		12		15		13.5		2		7		4.5		1		2		1.5		5		8		6.5		8		16		12		15		4		9.5		9		12		10.5		10		9		9.5

		jumlah		174		155		164.5		235		163		199		157		192		174.5		168		151		159.5		116		208		162		195		221		208		171		186		178.5		149		192		170.5		151		158		154.5		166		160		163		161		150		155.5		133		164		148.5		211		129		129		195		145		170		183		151		167		155		180		167.5

		rata2		8.7		7.75				11.75		8.15				7.85		9.6				8.4		7.55				5.8		10.4				9.75		11.05				8.55		9.3				7.45		9.6				7.55		7.9				8.3		8				8.05		7.5				6.65		8.2				10.55		6.45				9.75		7.25				9.15		7.55				7.75		9



		SSR 5%		LSR 5%		nilai rata2						PERLAKUAN																																																taraf nyata 5%

						kode				nilai		1				2		3				4		5				6		7				8		9				10		11				12		13				14		15				16

		‐		‐		T1K2				-0.7005		‐																																																a

		2.77		0.546		T2K2				-0.3725		0.328 tn				‐																																												a

		2.92		0.575		T4K1				-0.235		0.4655 tn				0.1375 tn		‐																																										a

		3.02		0.595		T4K2				-0.2255		0.475 tn				0.147 tn		0.0095 tn				‐																																						a

		3.09		0.609		T1K1				-0.107		0.5935 tn				0.2655 tn		0.128 tn				0.1185 tn		‐																																				a

		3.15		0.621		T4K3				-0.0635		0.637 *				0.309 tn		0.1715 tn				0.162 tn		0.0435 tn				‐																																ab

		3.19		0.628		T1K4				-0.0445		0.656 *				0.328 tn		0.1905 tn				0.181 tn		0.0625 tn				0.019 tn		‐																														b

		3.23		0.636		T2K3				-0.0245		0.676 *				0.348 tn		0.2105 tn				0.201 tn		0.0825 tn				0.039 tn		0.02 tn				‐																										b

		3.26		0.642		T3K2				0.031		0.7315 *				0.4035 tn		0.266 tn				0.2565 tn		0.138 tn				0.0945 tn		0.0755 tn				0.0555 tn		‐																								b

		3.29		0.648		T4K4				0.116		0.8165 *				0.4885 tn		0.351 tn				0.3415 tn		0.223 tn				0.1795 tn		0.1605 tn				0.1045 tn		0.085 tn				‐																				b

		3.32		0.654		T3K3				0.119		0.8195 *				0.4915 tn		0.354 tn				0.3445 tn		0.226 tn				0.1825 tn		0.1635 tn				0.1435 tn		0.088 tn				0.003 tn		‐																		b

		3.34		0.658		T1K3				0.1625		0.863 *				0.535 tn		0.3975 tn				0.388 tn		0.2695 tn				0.226 tn		0.207 tn				0.187 tn		0.1315 tn				0.0465 tn		0.0435 tn				‐														b

		3.36		0.666		T3K1				0.1845		0.885 *				0.557 tn		0.4195 tn				0.41 tn		0.2915 tn				0.248 tn		0.229 tn				0.209 tn		0.1535 tn				0.0685 tn		0.0655 tn				0.022 tn		‐												b

		3.38		0.67		T2K4				0.2445		0.945 *				0.617 tn		0.44795 tn				0.47 tn		0.3515 tn				0.308 tn		0.289 tn				0.269 tn		0.2135 tn				0.1285 tn		0.1255 tn				0.082 tn		0.06 tn				‐								bc

		3.4		0.672		T3K4				0.3485		1.049 *				0.721 *		0.5835 tn				0.574 tn		0.4555 tn				0.412 tn		0.393 tn				0.373 tn		0.3175 tn				0.2325 tn		0.2295 tn 				0.186 tn		0.164 tn				0.104 tn		‐						c

		3.41		2.349		T2K1				0.567		1.2675 *				0.9395 *		0.802 *				0,7945 tn		0.674 tn				0.6305 tn		0.6115 tn				0.5915 tn		0.536 tn				0.451 tn		0.448 tn				0.4045 tn		0.3825 tn				0.3225 tn		0.2185 tn				‐		d

		kode		nilai		taraf nyata 5%

		T1K1		164.5		a

		T1K2		199		a

		T1K3		174.5		b

		T1K4		159.5		b

		T2K1		208		d

		T2K2		162		a

		T2K3		178.5		b

		T2K4		170.5		bc

		T3K1		154.5		b

		T3K2		163		b

		T3K3		129		b

		T3K4		148.5		c

		T4K1		155.5		a

		T4K2		170		a

		T4K3		167		ab

		T4K4		167.5		b





Rata-rata Nilai Ranking
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Rata-rata Nilai Ranking Terhadap Aroma Bubuk Kopi Robusta Setelah Disangrai
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