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LAMPIRAN I
Bl1JI KOPI ARABIKA DAN ROBUSTA

(b)

Gambar 1.2 Biji Kopi : (a) Arabika; (b) Robusta

LAMPIRAN 2

GRAFIK KURVA STANDAR KAFEIN
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Gambar V.1 Grafik kurva standar kafein
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LAMPIRAN 3

TEKNIK PEMBUATAN KOPI

(b)
Gambar V.2 Teknik pembuatan kopi : (a) Alat vietnam drip; (b) Alat french

LAMPIRAN 3
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(LANJUTAN)

(d)
Gambar V.2 Lanjutan : (c) Teknik kopi arab; (d) Teknik cold brew coffee

LAMPIRAN 3

(LANJUTAN)



(€)

Gambar V.2 Lanjutan : (e) Teknik penyeduhan
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LAMPIRAN 4

EKSTRAK KAFEIN

(b)
Gambar V.3 Ekstrak kafein : a) Ekstrak kafein bagian kloroform; b) Bagian
kloroform setelah diuapkan
LAMPIRAN 5
PENGENCERAN SAMPEL



Gambar V.4 Proses pengenceran sampel
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LAMPIRAN 6
SNI KOPI BUBUK

Kopi instan

1 Ruang lingkup

SNI 01-2983-1992

Standar ini meliputi definisi, syarat mutu, cara pengambilan contoh, cara uji, cara pengemasan dan
syarat penandaan kopi instan

2 Definisi

Kopi instan adalah produk kering yang mudah larut dalam air, diperoleh seluruhnya dengan cara
mengekstrak biji tanaman kopi (Coffe Sp.) yang telah disangrai, hanya dengan menggunakan air.

3 Syarat mutu

Syarat mutu kopi instan adalah seperti pada tabel 1.

Tabel 1

Syarat mutu

No Uratan Persyaratan
I | Keadaan
- Bau Normal
- Rasa Normal
2 | Air maks 4 % bobot
3 | Abu (7-14) % bobot
4 | Kealkalian dari abu 80-140 ml 1 N NaOH/100g
5 | Kafein (2-8) % bobot
6 | Jumlah gula (dihitung sebagai gula
pereduksi) maks 10 %% bobot
7 | Padatan yang tidak larut dalam air maks 0.25 % bobot
8 | Cemaran logam
- Timbal (Ph) maks 2 me/kg
- Tembaga (Cu) maks 30 mp/kg

Gambar V.5 SNI Kopi Bubuk
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