
6.1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPlJLAN DAN SARAN 

I. Konsentrasi Jarutan Na2HC03 dan lama perebusan memberi pengaruh yang 

sangat nyata pada kadar kafein, kadar air, kadar abu, pH, organoleptik rasa, 

wama kopi bubuk robusta. 

2. Kombinasi perlakuan konsentrasi Na2HC03 0,9% dan lama perebusan 15 

nienit menghasilkan kopi bubuk robusta dekafeinasi yaitu kadar kafein 0, I%, 

kadar air 12,06%, kadar abu 4,42%, pH 5,62, organoleptik rasa= 5,90 (agak 

menyukai), aroma = 5,96 (agak menyukai), wama 6,27 (agak menyukai), 

dengan nilai warna lovibond. 3,3 Merah I 2, 7 Oranye. 

6.2. Saran 

1. Penelitian yang telah dilakukan menghasilkan kopi bubuk robusta dekafeinasi 

yang memiliki kadar air cukup tinggi, maka dapat dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai metode dan tahap pengeringan. 

2. Perlunya penelitian lanjutan untuk mendiversifikaci produk kopi robusta 

dekafeinasi. 
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