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ABSTRAK

Kopi menjadi salah satu komoditas di dunia yang telah dibudidayakan oleh lebih
dari 50 negara. Kopi arabika (coffea arabica) adalah jenis kopi yang paling
banyak diproduksi dan pangsa pasarnya di seluruh dunia yang mencapai 70%.
Tanaman kopi merupakan salah satu tanaman yang mengandung antioksidan
tinggi. Beberapa senyawa metabolit sekunder yang diduga sebagai antioksidan
yaitu flavonoid, alkaloid, saponin, tanin dan terpenoid. Penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada kopi arabika (coffea arabica)
Gununghalu teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting dengan
metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhidrazyl). Berdasarkan hasil penelitian
terhadap kopi arabika (coffea arabica) teknik light roasting, medium roasting dan
dark roasting positif mengandung flavonoid, alkaloid, saponin, tanin dan
terpenoid. Kosentrasi yang digunakan dimulai dari 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80
ppm dan 100 ppm dicampur dengan DPPH. Spektrofotometer digunakan untuk
pengukuran absorbansi pada panjang gelombang maksimum 515,6 nm. Hasil
penelitian menunjukkan nilai ICso kopi arabika (coffea arabica) teknik light
roasting, medium roasting dan dark roasting dengan metode DPPH (2, 2-diphenyl-
1-picrylhidrazyl) berturut-turut adalah sebesar 109,99 ppm, 70,66 ppm dan 86,54
ppm. Hasil pengujian menunjukkan sifat antioksidan kopi arabika teknik /ight
roasting adalah sedang, teknik medium roasting dan dark roasting adalah kuat.

Kata kunci : Antioksidan, Kopi Arabika (coffea arabica) teknik light roasting,
medium roasting dan dark roasting, Gununghalu, DPPH
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ABSTRACT

Coffee is one of the commodities in the world that has been cultivated by more
than 50 countries. Arabica coffee (coffea arabica) is the most widely produced
type of coffee and its market share around the world reaches 70%. Coffee plants
are one of the plants that contain high antioxidants. Several secondary metabolites
that are suspected as antioxidants are flavonoids, alkaloids, saponins, tannins and
terpenoids. This study was conducted to determine the antioxidant activity of
Gununghalu arabica coffee (coffea arabica) with light roasting, medium roasting
and dark roasting techniques using the DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
method. Based on the results of research on arabica coffee (coffea arabica), light
roasting, medium roasting and dark roasting techniques are positive for
flavonoids, alkaloids, saponins, tannins and terpenoids. The concentrations used
started from 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm and 100 ppm mixed with DPPH.
Spectrophotometer was used for absorbance measurement at a maximum
wavelength of 515.6 nm. The results showed that the ICso value of arabica coffee
(coffea arabica) for light roasting, medium roasting and dark roasting using the
DPPH method (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) was 109.99 ppm, 70.66 ppm and
86.54 ppm. The test results showed that the antioxidant activity of arabica coffee
with /ight roasting techniques are moderate, medium roasting and dark roasting
techniques are strong.

Keywords: Antioxidants, Arabica Coffee (coffea arabica) light roasting technique,
medium roasting and dark roasting, Gununghalu, DPPH
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ilmu pengetahuan serta perkembangan teknologi saat ini tidak membuat
kehidupan manusia bebas dari senyawa radikal bebas seperti asap rokok, asap
mobil, paparan sinar matahari, gorengan, makanan yang dipanggang, beberapa
obat-obatan, zat racun dan polusi udara. Lingkungan yang mengandung radikal
bebas mempengaruhi kualitas hidup masyarakat, terutama penyakit tidak menular
seperti kanker, penyakit kardiovaskular, stroke dan diabetes (Arnanda, dkk., 2019).

Radikal bebas dihasilkan oleh oksidasi senyawa kimia, yang merupakan
awal dari reaksi berantai yang dapat merusak sel-sel dalam tubuh. Zat yang
mungkin berperan dalam memerangi radikal bebas adalah antioksidan melalui
reaksi penghambatan (Shebis, dkk., 2013). Antioksidan alami yang ditemukan
pada tanaman yang tinggi polifenol (Tristantini, dkk., 2016).

Kopi adalah tanaman yang mengandung penguat sel tinggi. Biji kopi
espresso mengandung senyawa polifenol, antara lain caffeic acid, korosif
klorogenat, feurat acid, sinaptik acid, dan koumarat acid. Bagian senyawa
terbesar dalam biji adalah klorogenat acid (Ciptaningsih, 2012).

Kopi menjadi salah satu produk di bumi ini ditanam oleh lebih dari 50
negara. Negara-negara penghasil kopi terbentang di Benua Amerika, Benua
Afrika dan Benua Asia. Indonesia merupakan salah satu negara di Asia yang
membudidayakan kopi. Indonesia adalah pembuat espresso terbesar keempat di
bumi setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia. Data tersebut berdasarkan data dari

International Coffee Organization (ICO) (Kemendag, 2018). Konsumsi kopi di



Indonesia meningkat sebesar 98 % dalam 10 tahun terakhir (Ingrouille, 2013).
Pengaruh gaya hidup dan bertambahnya jumlah cafe dan kedai kopi berkontribusi
terhadap peningkatan jumlah konsumen kopi (Liveina, 2013).

Data statistik kopi Indonesia menunjukkan tahun 2019 produksi kopi di
Indonesia mencapai 742 ton. Sebesesar 98,6% berasal dari perkebunan rakyat,
0,8% perkebunan besar negara dan 0,6% perkebunan besar swasta (Statistik Kopi
Indonesia, 2019). Salah satu perkebunan rakyat tersebut yaitu perkebunan di Desa
Gununghalu yang terletak di kecamatan Bandung Barat memiliki luas perkebunan
kopi 20 Ha. Mayoritas masyarakat di Gununghalu memiliki mata pencaharian
sebagai petani kopi (Winata, dkk., 2018). Pada tahun 2018, kopi Gununghalu
mendapatkan penghargaan AVPA (Agency for the Valorization of the Agricultural
Product) Gourmet Product di pameran SIAL Paris (Muttaqien, 2020).

Ada ribuan spesies pohon kopi di dunia. Namun hanya 4 spesies yang
populer dan banyak ditanam, yaitu Arabica, Robusta, Liberica dan Excelsa. Kopi
arabika merupakan kopi dengan produksi terbesar dan pangsa pasarnya di dunia
mencapai 70%. Kopi arabika adalah kopi dengan rasa yang paling enak diantara
kopi lainnya (Hamdan dan Sontani, 2018).

Kopi biasanya disajikan dalam bentuk biji kopi sangrai. Penyangraian
dilakukan pada biji kopi yang telah mencapai tingkat kekeringan yang ideal.
Melalui proses sangrai mengubah biji kopi mentah (green bean) menjadi biji kopi
panggang (roasted bean) (Hamdan dan Sontani, 2018). Proses sangrai dapat
dilakukan dengan dua cara, yaitu menggunakan cara manual dan menggunakan
alat sangrai disebut Roaster. Proses sangrai manual memiliki kekurangan yaitu

dari hasil sangrai yang tidak merata sebagai akibat dari proses pengadukan yang



tidak stabil, juga tidak efisien karena memerlukan waktu yang cukup lama.
Sedangkan proses sangrai menggunakan alat roaster memiliki keunggulan dari
segi penampilan yang merata sebagai hasil sangrai juga sangat efisien karena
memerlukan waktu yang singkat (Maulana, 2017). Secara umum, tingkat
kematangan biji kopi pada proses roasting dibedakan menjadi tiga, yaitu ligth,
medium, dan dark. Pada proses roasting kandungan air pada biji kopi akan hilang
dan akan muncul aroma kopi sebagai akibat perubahan dari unsur gula menjadi
karbondioksida (Hamdan dan Sontani, 2018).

Salah satu gerakan agen pencegahan kanker yang paling umum dicoba
dipergunakan adalah melalui penangkalan radikal bebas (free radical scavenging)
memakai radikal 2,2- dyphenyl-1-pycrylhydrazyl (DPPH) (erika, dkk., 2014).
Metode spektofotometri UV-Vis dengan DPPH merupakan cara yang paling
sederhana, mudah, dan sensitif serta sampel yang dipergunakan sedikit dengan
waktu yang lebih singkat (Yuliani dan Desmira, 2015).

Berdasarkan uraian diatas, menjelaskan bahwa kopi arabika memiliki nilai
lebih daripada jenis kopi lain, kopi arabika juga baik untuk kesehatan karena
kandungan antioksidannya. Oleh karena itu penulis berminat untuk melakukan uji
aktivitas antioksidan pada kopi arabika (coffea arabica) Gununghalu teknik /ight
roasting, medium roasting dan dark roasting dengan metode 2,2-dyphenyl-1-

pycrylhydrazyl (DPPH).



1.2  Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian maka dapat diidentifikasikan

beberapa masalah diantaranya :

1. Apakah terdapat beberapa kandungan senyawa metabolit sekunder
yang berpotensi sebagai antioksidan pada kopi arabika (Coffea
arabica) teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting?

2. Bagaimanakah aktivitas antioksidan pada kopi arabika (Coffea

arabica) teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting?

1.3  Maksud dan Tujuan

Maksud dan Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini yaitu :

1. Mengetahui beberapa kandungan senyawa metabolit sekunder yang
berpotensi sebagai antioksidan pada kopi arabica (coffea arabica)
GunungHalu teknik /ight roasting, medium roasting dan dark roasting.

2. Menentukan aktivitas antioksidan pada kopi arabica (coffea arabica)
GunungHalu teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting

dengan metode 2, 2-diphenyl-1-phycrylhydrazyl (DPPH).

1.4  Manfaat Penelitian
1. Manfaat bagi peneliti
Meningkatkan kemampuan penggunaan alat di laboratorium. Dapat
menambah wawasan tentang teknik light roasting, medium roasting
dan dark roasting pada kopi dan juga teknik metode antioksidan untuk
mengetahui aktivitas antioksidan pada kopi arabika (Coffea arabica)

teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting.



2. Manfaat bagi masyarakat
Masyarakat dapat mengetahui manfaat dari kopi khususnya kopi
arabica (Coffea arabica) sebagai antioksidan yang diperlukan untuk

kesehatan tubuh.

1.5  Waktu dan Tempat Penelitian
Kegiatan penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2021 sampai
dengan bulan Maret 2022 di Laboratorium Instrumen Akademi Farmasi Bumi

Siliwangi Bandung.



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kopi Arabica (Coffea arabica)
Kopi arabika cocok ditanam di dataran tinggi pada ketinggian minimal 800
m dpl dengan suhu 16-20°C. Jika ditanam di dataran rendah di bawah 600m di
atas permukaan laut, produksi kopi Arabika mungkin di bawah maksimum dan
rentan terhadap penyakit karat daun. (HV) (Hamdan dan Sontani, 2018).
Kopi arabika merupakan tanaman perdu tegak atau pohon kecil, tinggi 5-6
m, diameter 7 cm, setinggi dada orang dewasa. Selain itu, kopi arabika memiliki
kulit berwarna abu-abu, tipis dan pecah-pecah yang menjadi keras seiring
bertambahnya usia (Hiwot, 2011).
2.1.1 Klasifikasi kopi Arabika (Coffea arabica)
Adapun klasifikasi tanaman kopi (coffea sp) adalah :
Kigdom : Plantae (Tumbuhan)
Subkigdom  : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh)
Super Divisi  : Spermatophyta (Menghasilkan biji)
Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga)
Kelas : Magnoliopsida (Berkeping dua/dikotil)

Sub Kelas : Asteridae

Ordo : Rubiales

Famili : Rubiaceae

Genus : Coffea

Spesies : coffea arabica L. (kopi arabika)



( Raharjo, 2012).

Gambar 2.1 Tanaman Kopi Arabika

2.1.2  Morfologi Kopi Arabika (Coffea arabica)

Ciri morfologi khas kopi arabika adalah kecil, tajuk tipis, sedikit
ketai, dan ukuran bunga kecil. Biji kopi arabika memiliki ciri khas
dibandingkan biji kopi lainnya, bentuk agak memanjang, bidang cembung
tidak terlalu tinggi, lebih terang dari jenis lainnya, ujung biji cerah, dan
bagian tengah alur bagian datar ditekuk (Anshori, 2014).

2.1.3 Kandungan Kopi Arabika (Coffea arabica)

Kopi arabika mengandung senyawa polifenol antioksidan yang
berasal dari asam fenolik seperti kafein, asam klorogenat, cucumin, asam
ferulic dan asam sinapat. Kualitas biji kopi dan aktivitas antioksidan dapat

ditentukan oleh komposisi polifenol dalam biji kopi. Komposisi polifenol
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dapat dipengaruhi oleh jenis kopi, cara pengolahan kopi, dan letak
geografis tanaman kopi. (Tamilmani, dkk., 2015).

2.1.4 Manfaat Kopi Arabika (Coffea arabica)

Kopi memiliki banyak manfaat bagi tubuh kita. Kopi sangat
bermanfaat sebagai antioksidan. Kopi mengandung lebih banyak
antioksidan daripada teh dan coklat. Selain itu, kopi dapat merangsang
fungsi otak dan kanker ( Farida dan Kumoro, 2013 ). Bagi pecinta kopi,
toleransi kafein yang tinggi dapat membantu menjaga tubuh tetap sejuk
dan hangat. Di antara manfaat yang terkait dengan minum kopi adalah
bahwa kopi tidak memiliki nilai gizi yang nyata bagi tubuh kecuali jika
Anda menambahkan krim dan susu ke dalamnya. Manfaat tersebut antara
lain bebas stimulan dalam berbagai aktivitas, berbagai jenis minuman dan
mencegah kanker prostat (kandungan boron dalam kopi dapat mencegah

kanker prostat) ( Oktadina, Argo, dan Hermanto, 2013).

Teknik Pengolahan Roasting

Roasting atau penyangraian kopi adalah proses pengolahan biji kopi yang

telah mencapai tingkat kekeringan ideal. Roasting mengubah biji kopi mentah

(green bean) menjadi biji kopi sangrai (roasted bean). Kandungan air pada biji

kopi akan menghilang dan aroma kopi akan muncul pada biji kopi sebagai akibat

adanya konversi unsur gula menjadi karbondioksida. Biji kopi akan mengembang

dan akan kehilangan berat sebesar 20% . Terdapat berbagai jenis mesin roasting

di pasaran, dari yang manual hingga otomatis, dari kapasitas gram hingga

kilogram dalam satu kali proses.



Berikut tahapan proses roasting kopi secara umum :

1.

2.

Pasang tabung gas lalu nyalakan api

Nyalakan saklar penggerak tabung mesin roaster

Tunggu hingga suhu 150°C (selama 20-30 menit)

Siapkan biji kopi yang akan di roasting sebanyak 500 gram atau 1
kilogram

Cek suhu mesin, jika sudah sesuai masukan biji kopi secara perlahan
Biarkan mesin berputar sambil sesekali mengecek biji kopi sampai
diperoleh tingkat kematangan yang di inginkan

Setelah diperoleh tingkat kematangan yang sesuai matikan tabung
penggerak dan api , keluarkan biji kopi secara perlahan

Dinginkan biji kopi

Secara umum tingkat kematangan biji kopi sangrai di bedakan menjadi

tiga, yaitu light, medium dan dark (Hamdan dan Sontani, 2018).

2.2.1 Light Roasting (Sangrai Ringan)

Tingkat kematangan light roasting memiliki karakteristik sebagai

berikut :

1. Tingkat kematangan hasil roasting biji kopi pada
pemanggangan dibawah 10 menit

2. Warna biji kopi hasil /ight roast masih terang. Aroma seperti
rumput segar yang baru dipotong menjadi mirip aroma rumput
kering

3. Cita rasa light roast cenderung asam dengan body yang ringan

dan eksotis
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4. Light roast banyak digunakan untuk identifikasi karakter kopi
dibandingkan dengan permintaan konsumen yang lebih sedikit
5. Pemanggangan [light roast biasanya hanya digunakan untuk
kepentingan penilain karakteristik dan kualitas kopi (Hamdan
dan Sontani, 2018).
2.2.2 Medium Roasting (Sangrai Sedang)
Tingkat kematangan medium roasting memiliki karakteristik
sebagai berikut :
2. Pemanggangan biji kopi sampai terjadi crack pada biji kopi
(crack 2)
3. Tingkat kematangan medium roast yang paling banyak
digemari peminat kopi
4. Rasanya lebih manis ,karena terjadi karamelisasi yang
sempurna
5. Keasaman akan menurun dan tekstur lebih tebal
6. Biji kopi akan lebih gelap dan aromanya menjadi seperti
gandum atau kacang-kacangan (Hamdan dan Sontani, 2018).
2.2.3 Dark Roasting (Sangrai Gelap)
Pemanggangan biji kopi pada roasting dark yaitu sampai terjadi
crack pada biji kopi (crack 3 sampai crack 4). Hasil dark roasting hanya

pahitnya yang dibutuhkan (Hamdan dan Sontani, 2018).

2.3 Ekstrak dan Ekstraksi

2.3.1 Ekstrak
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Ekstrak adalah sediaan kental yang diperoleh dengan cara
mengekstraksi zak aktif dari simplisia nabati ataupun simplisia hewani
menggunakan pelarut yang sesuai, kemudian seluruh atau hampir seluruh
pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang tersisa diperlakukan
sedemikian rupa sehingga memenuhi syarat yang ditetapkan (Depkes RI,
2014).

2.3.2  Ekstraksi

Ekstraksi adalah teknik pemisahan bagian bagian tanaman atau
bahan lainnya dari bagian inaktif dengan menggunakan pelarut selektif
sesuai dengan prosedurnya. Ekstraksi berupa solid menjadi liquid
merupakan proses perubahan secara difusi senyawa yang berwujud solid
ke dalam pelarutnya (Leba, 2017).

Ada beberapa metode yang biasa digunakan dalam ekstraksi yaitu:

1. Maserasi

Maserasi adalah salah satu jenis ekstraksi yang paling
sederhana. Proses maserasi dilakukan dengan cara merendam
sampel pada suhu kamar menggunakan pelarut yang sesuai.

Kelebihan teknik maserasi adalah alat dan cara yang digunakan

sangat sederhana, dapat digunakan untuk analit yang tahan

pemanasan maupun yang tidak tahan pemanasan (Leba, 2017).
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2. Perkolasi

Perkolasi adalah salah satu jenis ekstraksi padat cair yang
dilakukan dengan cara mengalirkan pelarut secara bertahap pada
sampel dalam perkolator. Pada proses ini pelarut ditambahkan
secara terus menerus sehingga pelarut yang digunakan adalah
pelarut yang baru (Leba, 2017).
3. Sokletasi

Sokletasi adalah jenis ekstraksi yang menggunakan alat soklet.
Pada proses ini pelarut san sampel ditempatkan secara terpisah.
Pada prinsip ekstraksi dilakukan secara terus menerus
menggunakan pelarut yang relatif sedikit. Bila telah selesai maka
pelarut dapat diuapkan sehingga akan diperoleh ekstrak (Leba,
2017).

2.4  Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa dengan struktur molekul yang mendonorkan
elektron sehingga aktivitas senyawa oksidan bisa dihambat. Antioksidan dapat
menangkal maupun meredam dampak negatif dari oksidan di dalam tubuh
(Winarsi H, 2011). Antioksidan alami yaitu senyawa antioksidan yang terdapat
secara alami di dalam tubuh sebagai mekanisme pertahanan tubuh yang normal
ataupun yang berasal dari asupan luar tubuh. Sedangkan antioksidan sintetik yaitu
senyawa yang disintetis secara kimia. Tanaman yang mengandung senyawa
polifenol tinggi merupakan salah satu sumber antioksidan alami (Tristantini, dkk.,
2016).

Antioksidan yang dikonsumsi dalam jumlah yang memadai dapat

menurunkan resiko kerusakan sel pada tubuh. Kerusakan sel berkontribusi secara
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signifikan terhadap penuaan dan penyakit degeneratif seperti penyakit
kardiovaskula, kanker dan penurunan sistem kekebalan tubuh. Oleh karena itu,
konsumsi antioksidan yang memadai secara optimal sangat diperlukan oleh tubuh

(Winarsi H, 2011).

2.5  Radikal Bebas

Radikal bebas adalah molekul atau atom yang memiliki satu atau lebih
elektron tidak berpasangan pada orbit terluarnya sehingga sangat reaktif. Molekul
yang tidak bepasangan dapat menjadi tidak stabil dan berpotensi berbahaya,
membuat radikal bebas menjadi racun bagi molekul biologis atau sel yang dapat
mengganggu produksi DNA, produksi prostaglandin, lapisan lipid pada dinding
sel, protein lain seperti enzim yang terdapat pada tubuh dan mempengaruhi

pembuluh darah (Yuslianti,2018).

2.6  Analisis Kualitatif antioksidan pada Kopi Arabika

2.6.1 Flavonoid

Flavonoid merupakan kelompok besar senyawa polifenol
tumbuhan yang banyak ditemukan pada berbagai makanan dan dalam
konsentrasi yang bervariasi. Flavonoid merupakan senyawa polifenol
dengan 15 atos karbon yang tersusun dalam konfigurasi C6-C3-C6, yaitu
dua cincin aromatik yang dihubungkan oleh tiga atom karbon yang dapat
membentuk atau tidak membentuk cincin ketiga ( Ishak, 2018).

Untuk menguji adanya senyawa flavonoid dalam sampel
digunakan uji Wilstatter, uji Batesmith, dan uji NaOH 10 % (Achmad,

Harborne, Khotimah, 2016).
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1. Uji Wilstatter
Sampel dengan 2-4 tetes HCI pekat dan 23 keping logam Mg.
Perubahan warna di amati dari warna kuning tua menjadi
orange (Ahmad, dalam Khotimah, 2016).
2. Uji Bate Smith
Sampel ditambahkan HCI pekat kemudian dipanaskan
menggunakan waktu 15 menit di atas penangas air. Reaksi
positif bila memberikan warna merah (Ahmad, dalam
Khotimah, 2016).
3. Uji NaOH
Sampel ditambahkan pereaksi NaOH 10 % dan reaksi positif
jika terjadi perubahan warna yang khusus (Harborne, dalam
Khotimah 2016).
2.6.2 Alkaloid
Alkaloid adalah sekelompok senyawa organic yang ditemukan
terutama di alam, alkaloid mengandung satu atau lebih atom nitrogen,
umumnya dalam kombinasi sebagai bagian dari sistem cincin. Alkaloid
umumnya tidak berwarna, sering aktif secara optik, dan umumnya kristal,
tetapi sedikit yang cair pada suhu kamar, seperti nikotin ( Harborne, dalam
Ishak, 2018).
Uji alkaloid dapat dilakukan dengan pereaksi dengan pengendapan.
Dapat dilakukan dengan cara :

1. Iodium — Iodida (Bouchardat) : Endapan coklat
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2. Kalium Raksa (IIT) — Iodida (Valser - Mayer) : Endapan putih

kekuningan

3. Garam Bi dengan KI (pereaksi Dragendroff) : Endapan jingga

4. Fosfotungstat atau silikotungsat (Bertrand-Scheilver) : Endapan

putih kekuningan (Endarini, 2016)
2.6.3 Saponin

Saponin adalah glikosida interpene dan sterol yang telah ditemukan
di lebih dari 90 genera tanaman. Glikosida adalah kompleks antara gula
pereduksi (glukon) dan non-gula (aglikon). Banyak saponin memiliki
hingga 5 unit gula dan komponen yang umum adalah asam glukuronat.
Adanya saponin pada tanaman ditunjukan dengan terbentuknya buih pada
saat ekstraksi tanaman atau pemekatan ekstrak (Harborne, dalam
Khotimah, 2016).

Uji saponin dilakukan dengan menambahkan 0,5 gram ekstrak ke
dalam 20 ml air panas, lalu dinginkan dan disaring. Filtrat yang diperoleh
dikocok kuat selama 10 detik. Hasil positif ditunjukkan dengan
terbentuknya gelembung yang stabil (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

2.6.4 Tanin

Tanin merupakan golongan metabolit sekunder penting yang
tersebar luas pada tumbuhan. Tanin adalah polifenol yang larut dalam air
(dengan rasa pahit atau astringen) dengan berat molekul umumnya antara
1000 dan 3000. Tanin adalah zat organikyang sangat kompleks dan terdiri

dari senyawa fenolik. Tanin terdiri dari sekelompok zat kompleks yang



16

sangat luas di dunia tumbuhan, termasuk di kulit kayu, batang, daun dan
buah (Ishak, 2018).

Uji tanin dilakukan dengan melarutkan ekstrak sampel dalam 20 ml
air panas, kemudian didinginkan dan disaring. Ditambahkan 2-3 tetes
larutan FeCls 1%. Hasil positif ditunjukkan dengan terbentuknya warna
hijau, merah, ungu, biru atau hitam yang kuat (Mangiwa dan Maryuni,
2015).

2.6.5 Terpenoid

Terpenoid merupakan komponen-komponen tumbuhan yang
memiliki bau dan dapat diisolasi dari bahan nabati dengan penyulingan
yang disebut minyak atsiri. Terpen adalah senyawa yang tersusun dari
isoprene CH>=C(CH);-CH=CH> dan kerangka karbonnya dibangun oleh
penyambungnya dua atau lebih satuan Cs. Terpenoid mengandung
beberapa senyawa seperti monoterpen dan sekuiterpen yang mudah
menguap, diterpen yang sukar menguap, triterpen dan sterol yang tidak
menguap. Secara umum terpenoid larut dalam lemak dan terdapat dalam
sitoplasma sel tumbuhan. Biasanya senyawa ini diekstraksi dengan
menggunakan potrelem eter, eter atau kloroform (Harborne, dalam
Khotimah, 2016).

Uji terpenoid dilakukan dengan cara sebanyak 0,5 gram ekstrak
dilarutkan dalam 5 ml asetat anhidrat, kemudian ditambahkan larutan
H2S04 pekat sebanyak 2 ml melalu dinding tabung reaksi. Terbentuknya
warna merah, jingga atau ungu menunjukkan adanya senyawa terpenoid

(Mangiwa dan Maryuni, 2015)
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2.7 Spektofotometri UV-Vis

Spektrofotometri UV-Vis terdiri dari dua komponen utama, yaitu
spektrofotometer dan fotometer. Spektrofotometer menghasilkan spektrum
Panjang gelombang tertentu, sedangkan fotometer adalah alat untuk mengukur
intensitas cahaya yang ditransmisikan, dipantulkan atau diserap. Perangkat
spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk mengukur energi relative Ketika
ditransmisikan, dipantulkan atau dipancarkan sebagai fungsi Panjang gelombang.
Sekarang, spektrofotometri adalah metode yang didasarkan pada pengukuran
energi cahaya tampak (visible) atau ultraviolet (UV) melalui suatu senyawa
sebagai fungsi Panjang gelombang (Day, R, A., et al, 2010).

Hukum yang menjadi dasar spektrofotometri adalah hukum Lambert-Beer.
Ketika beberapa cahaya monokromatik menembus media transparan, intensitas
cahaya yang dipancarkan meningkat sebanding dengan peningkatan ketebalan dan

kepadatan media (Day, R, A., et al, 2010).

Gambar 2.2 Spektofotometri UV-Vis merk Shimadzu
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2.7.1 Instrument Spektofotometri UV-Vis

S|
wale | O
7?3 '
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Light source T Monochromator TSampIesolution Display
Collimator Wavelength selector Detector

Gambar 2.3 Instrumen Spektrofotometri UV-Vis (Sirotiak, 2014)

a)

b)

Sumber cahaya

Sebagai sumber cahaya dalam spektrofotometri, ia harus
memiliki sinar yang stabil dan berintensitas tinggi. Sumber
cahaya yang biasa digunakan untuk daerah tampak, ultraviolet
dan inframerah dekat adalah lampu pijar dengan kawat
tungsten (Eliza, dkk., 2012)

Monokromator

Monokromator adalah alat yang digunakan untuk membagi
cahaya pikromatik menjadi beberpa komponen yang berbeda
Panjang gelombang (monokromatik) yang berbeda (hamburan).
Monokromator bertindak sebagai pemilih Panjang gelombang
yang mengubah cahaya dari sumber cahaya polikromatik
menjadi cahaya monokromatik (Eliza, dkk., 2012).

Sel sampel

Berfungsi untuk meletakkan sampel, UV-Vis menggunakan

kuvet sebagai tempat sampel sebagai ruang sampel. Kuvet
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biasanya terbuat dari kuarsa atau kaca, tetapi sel kuarsa silika
memiliki kualitas yang lebih baik. Hal ini dikarenakan kaca
dan plastik dapat menyerap sinar UV, sehingga hanya
digunakan pada spektrofotometer tampak (visible). Baki
biasanya berbentuk persegi Panjang dengan lebar 1cm (Eliza,
dkk., 2012).

d) Detektor
Fungsi dari detector adalah untuk menangkap cahaya yang
ditransmisikan oleh sampel dan mengubahnya menjadi arus
listrik (Eliza, dkk., 2012).

e) Read Out
Ini adalah sistem pembacaan yang mencatat ukuran sinyal

listrik yang berasal dari detektor (Eliza, dkk., 2012)

2.8  Metode 2,2-diphenyl-1-phycryhydrazyl (DPPH)

Metode peredaman radikan 2,2-diphenyl-1-phycryhydrazyl (DPPH)
aktivitas antioksidan suatu senyawa dapat di ukur dengan kemampuannya dalam
menangkap radikal bebas. Radikal bebas yang biasa digunakan sebagai model
untuk mengukur daya penangkap radikal bebas adalah DPPH yang merupakan
senyawa radikal bebas yang stabil sehingga Ketika digunakan sebagai reagen pada
uji penangkap radikal cukup larut. Jika disimpan ditempat yang kering dan dalam
kondisi penyimpanan yang baik maka akan stabil selama bertahun-tahun (Amelia,

2011).
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Metode DPPH merupakan metode yang paling banyak digunakan untuk
mendeteksi aktivitas antioksidan berbagai tanaman. Metode peredaman radikal
DPPH didasarkan pada reduksi radikal DPPH berwarna menggunakan inhibitor
radikal. Metode ini melibatkan pengukuran penurunan penyerapan DPPH pada
Panjang gelombang maksimum, yang sebanding dengan konsentrasi inhibitor
radikal bebas yang ditambahkan ke larutan pereaksi DPPH. Aktivitas dinyatakan

sebagai konsentrasi efektif ICso (inhibitory concentration) (Amelia, 2011).

2.9  Persentase Inhibisi

Jumlah radikal bebas yang dihambat oleh larutan sampel dinyatakan dalam
persen inhibisi. Semakin besar konsentrasi larutan sampel, semakin besar persen
inhibisi nya. Hal tersebut menunjukkan dengan bertambahnya konsentrasi sampel,
maka semakin banyak radikal bebas yang dapat dihambat (Mangiwa dan Maryuni,

2015).

2.10 Nilai ICso (inhibitory concentration)

Nilai ICso adalah nilai yang menunjukkan konsentrasi sampel uji (ng/ml)
yang memberikan peredaman DPPH sebesar 50% (mampu menghambat /
merendam proses oksidasi sebesar 50%). Nilai 0% menunjukkan tidak memiliki
aktivitas antioksidan, sedangkan nilai 100% menunjukkan perendaman total dan
pengujian perlu dilanjutkan dengan pengenceran larutan sampel uji untuk melihat

batas konsentrasi aktivitasnya (Ajhar dan Melani, 2020).
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3.2

BAB III

METODOLOGI PENELITTIAN

Alat dan Bahan
3.1.1 Alat

Timbangan analitik, tabung erlenmeyer, tabung reaksi, cawan,
gelas ukur, kaca arloji, labu ukur 10 ml, labu ukur 50 ml, labu ukur 25ml,
gelas beaker, botol gelap, mikropipet, alumunium foil, kuvet,
spektrofotometri UV-Vis, kertas saring, evaporator (EM1000/CE),
thermometer, pipet plastik ( Antonio, Levacchia, 2013).
3.1.2 Bahan

Biji kopi Arabica yang sudah di buat menjadi serbuk; HCI 2N;
serbuk Mg; pereaksi bouchardat (1g I> dan 2g KI); pereaksi dragendrof
(Garam Bi dengan KI); etanol 95%; FeCls 1% (p.a) (Merk); asetat anhidrat
(p-a); aquadest; H2SO4 pekat (p.a)(smart lab); Kloroform (p.a)(Emsure);

methanol (p.a) (Fultime); DPPH (2,2-diphenyl,1-picrylhidrazyl).

Metode Penelitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimental. Tahapan

pertama yang dilakukan adalah mempersiapkan biji kopi arabika Gununghalu

dalam bentuk green bean yang kemudian akan diroasting dengan tiga teknik yaitu

light roasting, medium roasting dan dark roasting. Setelah proses roasting

selanjutnya akan digrinding atau dibuat serbuk untuk dibuat ekstrak kemudian

diuji aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode DPPH.

21
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3.2.1 Determinasi

Biji kopi arabika telah dideterminasi di Laboratorium Taksonomi
Tumbuhan Departemen Biologi FMIPA Universitas Padjajaran (lampiran
1). Determinasi dilakukan untuk menentukan apakah spesies yang
digunakan sesuai dengah bahan yang diperlukan dalam penelitian ini.
Hasil dari determinasi menunjukkan bahwa sampel yang diuji benar yaitu

biji kopi arabika.

3.2.2 Preparasi Sampel

a. Pengambilan Sampel Biji Kopi Arabika
Tahap awal yang dilakukan adalah memetik buah kopi arabika
dengan varietas gayo 1 dengan jenis berry yaitu long berry di
salah satu kebun yang terdapat di Gununghalu. Buah kopi
arabika dipetik ketika sudah berumur 6 bulan dan sudah
berwarna merah kekuningan atau seluruh buah kopi berwarna
merah. Tahap pengolahan buah kopi arabika harus dilakukan
maksimum 6 jam setelah dipanen. Tujuannya, tidak terjadi
pembusukan pada buah kopi arabika (Hamdan dan Sontani,
2018).

b. Pengolahan Buah Kopi Arabika
Dipisahkan buah kopi arabika sesuai tingkat kematangannya,
kemudian cuci buah kopi arabika menggunakan air bersih,
pisahkan dari dedaunan dan ranting. Kemudian dipilih kopi
arabika yang tenggelam ketika dimasukkan ke dalam wadah

berisi air. Buah kopi yang sudah dicuci kemudian ditiriskan,
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lalu dijemur bersama kulit buahnya sampai kadar air mencapai
12-14%. Selama proses penjemuran lalukan proses pembalikan
agar buah kopi arabika matang secara merata. Setelah dijemur
Masukkan buah kopi ke mesin Auller untuk memisahkan biji
kopi dengan kulit buahnya (Hamdan dan Sontani, 2018).
Proses Roasting (Sangrai)
Biji kopi arabika yang sudah melalui proses pengeringan
kemudian disiapkan untuk disangrai yang bertempat di salah
satu pemilik pekerbunan kopi arabika GunungHalu
menggunakan roaster. Pada proses ini akan dilakukan dengan
tiga teknik roasting, yaitu :
1) Ligth Roasting (Sangrai Ringan)
Dipasangkan tabung gas lalu dinyalakan api, kemudian
dinyalakan saklar penggerak tabung mesin roaster tunggu
hingga suhu 150°C (selama 20-30 menit). Siapkan biji kopi
yang akan diroasting sebanyak 500 gram. Cek suhu mesin,
jika sudah sesuai dimasukkan biji kopi secara perlahan dan
biarkan mesin berputar sambil sesekali mengecek biji kopi
sampai diperoleh tingkat kematangan yaitu terdapat bunyi
crack yang pertama yaitu dibawah 10 menit. Setelah
diperoleh tingkat kematangan yang sesuai matikan tabung
penggerak dan api, biji kopi dikeluarkan secara perlahan

dan didinginkan (Hamdan dan Sontani, 2018) .
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2) Medium Roasting (Sangrai Sedang)
Dipasangkan tabung gas lalu dinyalakan api, kemudian
dinyalakan saklar penggerak tabung mesin roaster tunggu
hingga suhu 150°C (selama 20-30 menit). Siapkan biji kopi
yang akan diroasting sebanyak 500 gram. Cek suhu mesin,
jika sudah sesuai dimasukkan biji kopi secara perlahan dan
biarkan mesin berputar sambil sesekali mengecek biji kopi
sampai diperoleh tingkat kematangan yaitu terdapat bunyi
crack yang kedua yaitu sekitar 10 menit. Setelah diperoleh
tingkat kematangan yang sesuai dimatikan tabung
penggerak dan api, biji kopi dikeluarkan secara perlahan
dan didinginkan (Hamdan dan Sontani, 2018).
3) Dark Roasting (Sangrai Gelap)

Dipasangkan tabung gas lalu dinyalakan api, kemudian
dinyalakan saklar penggerak tabung mesin roaster tunggu
hingga suhu 150°C (selama 20-30 menit). Siapkan biji kopi
yang akan di roasting sebanyak 500 gram. Cek suhu mesin,
jika sudah sesuai dimasukkan biji kopi secara perlahan dan
biarkan mesin berputar sambil sesekali mengecek biji kopi
sampai diperoleh tingkat kematangan yaitu terdapat bunyi
crack yang ketiga atau keempat. Setelah diperoleh tingkat
kematangan yang sesuai dimatikan tabung penggerak dan
api, biji kopi dikeluarkan secara perlahan dan didinginkan

(Hamdan dan Sontani, 2018) .
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d. Proses Grinding (Giling)
Biji kopi yang sudah melalui proses roasting, masing-masing
dihaluskan menggunakan grinder untuk mendapatkan ukuran
seragam. Serbuk biji kopi yang sudah halus disimpan dalam
wadah bersih dan tertutup rapat (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

e. Ekstraksi
Ditimbang masing-masing serbuk kopi sebanyak 200 gram
kemudian direndam dengan metanol sebanyak 600 ml selama
24 jam dan diaduk sesekali. Ekstrak dipisahkan dari ampas
dengan cara penyaringan. Ekstrak cair yang diperoleh
kemudian dipekatkan dengan rotary evaporator pada suhu
40°C. Hasil Ekstrak pekat yang diperoleh disimpan dalam
wadah bersih dan tertutup rapat (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

3.2.3 Pembuatan Larutan

a. Pembuatan Larutan DPPH 1 mM
Serbuk DPPH ditimbang sebanyak 39,432 mg, kemudian
dimasukkan kedalam labu ukur 100ml yang sudah ditutupi
dengan alumunium foil. Larutkan dengan metanol p.a hingga
batas (Purnamasari, 2015).

b. Pembuatan Larutan Blanko
Dipipet larutan DPPH sebanyak 1 ml ke dalam labu ukur yang
sudah ditutupi dengan alumunium foil, tambahkan metanol p.a

sampai 10 ml, kemudian homogenkan. Larutan blanko
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diinkubasikan pada suhu ruang selama 30 menit (Purnamasari,
2015).

Pembuatan Larutan Bouchardat (Wagner)

Dilarutkan 1 gram I; dan 2 gram KI dalam air sampai 50 ml
(Rivai, dkk., 2010)

Pembuatan Larutan FeCls 1%

Ditimbang kristal FeCl; sebanyak 1 gram , kemudian

dilarutkan dengan air sampai dengan 100 ml (Rivai, dkk, 2010)

3.2.4 Identifikasi Kopi Arabika

a.

Identifikasi Flavonoid

Uji ini dilakukan dengan cara sebanyak 0,5 gram ekstrak biji
kopi arabika dilarutkan dengan metanol panas sebanyak 10 ml,
kemudian ditambahkan 0,1 gram serbuk Mg dan 5 tetes HCl
pekat. Terbentuknya warna jingga, merah muda atau merah tua
yang tidak hilang dalam waktu 3 menit menunjukkan adanya
senyawa flavonoid (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

Identifikasi Alkaloid

Ditimbang esktrak sebanyak 0,5 gram kemudian dimasukkan
ke dalam erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan 1 ml HC] 2N
dan 19 ml air dan dipanaskan di atas penangas air selama 5
menit. Setelah itu dinginkan dan disaring sehingga
menghasilkan filtrat. Teteskan 2 tetes reagen Bourchart

(wegner) ke dalam filtrat, hasil positif ditunjukkan dengan
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terbentuknya endapan coklat sampai kehitaman (Mangiwa dan
Maryuni, 2015).

Ditimbang esktrak sebanyak 0,5 gram kemudian dimasukkan
ke dalam erlenmeyer. Selanjutnya ditambahkan 1 ml HC] 2N
dan 19 ml air dan dipanaskan di atas penangas air selama 5
menit. Setelah itu dinginkan dan disaring sehingga
menghasilkan filtrat. Teteskan 2 tetes reagen Dragendroff ke
dalam filtrat, hasil positif ditunjukkan dengan terbentuknya
endapan jingga (Mangiwa dan Maryuni, 2015)

Identifikasi Saponin

Ditimbang sebanyak 0,5 gram ekstrak, masukkan ke dalam
tabung reaksi. Tambahkan 10 ml air panas lalu dinginkan,
setelah dingin tabung reaksi dikocok kuat kuat selama 10 detik.
Terbentuknya busa yang stabil dengan penambahan asam
klorida menunjukkan adanya senyawa saponin (Hanani, 2015).
Identifikasi Tanin

Ditimbang sebanyak 2 gram ekstrak diekstraksi dengan etanol
95% (30ml) selama 15 menit, kemudian disaring. Kemudian
filtrat dipanaskan di atas penangas air. Tambahkan aquadest
panas pada sisa penguapan dan diaduk, setelah dingin cairan
disentrifugasi. Dipisahkan cairan atas dengan cara dekantasi,
kemudian filtrat ditambahkan larutan FeCls;, hasil positif
senyawa tanin ditunjukkan dengan ada nya warna hijau biru

kehitaman (Hanani, 2015).
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Identifikasi Terpenoid

Ditimbang ekstrak sebanyak 0,5 gram, kemudian dilarutkan ke
dalam kloroform dan asetat anhidrat masing-masing sebanyak
5 ml. Selanjutnya ditambahkan 2 ml larutan H>SO4 pekat
melalui dinding tabung reaksi. Terbentuknya warna merah,
jingga atau ungu menunjukkan adanya terpenoid (Mangiwa

dan Maryuni, 2015).

3.2.5 Uji Aktifias Antioksidan Kopi Arabika

a.

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum (Amax) DPPH
Dipipet metanol p.a sebanyak 8 ml, dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 ml yang sudah ditutupi alumunium foil, kemudian
tambahkan 1 ml larutan DPPH lalu encerkan dengan metanol
p.a sampai tanda batas. Larutan diinkubasi pada suhu 25-30°C
selama 30 menit. Kemudian diukur serapannya pada panjang
gelombang 500-600 nm (Purnamasari, 2015).

Pengukuran Absorbansi kopi Arabika

Ditimbang Sebanyak masing-masing 50 mg ekstrak kopi
arabika hasil dari teknik light roasting, medium roasting dan
dark roasting kemudian dilarutkan dengan metanol p.a ke
dalam labu ukur 50 ml yang sampai tanda batas. Dibuat
dengan konsentrasi 20, 40, 60, 80 dan 100 ppm dari larutan
induk ke dalam labu ukur 10 ml yang sudah ditutupi
alumunium foil. Sebanyak 4ml larutan sampel ditambahkan

4ml larutan DPPH, kemudian homogenkan. Diamkan pada
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suhu 25-30°C selama 30 menit. Ukur absorban pada panjang
gelombang maksimum menggunakan spektrofotometer UV-
Vis (Purnamasari, 2015).
c. Pengukuran Persentase Inhibisi

Serapan larutan uji diukur dengan spektrofotometer UV-Vis.
Kemudian dihitung persentase inhibisi (hambatan) dan ICso
( 50% inhibition Concentration). Perhitungan kuantitatif
dilakukan dengan menghitung persen inhibisi radikal bebas
dari masing-masing sampel kopi arabika dengan menggunakan
persamaan dibawah ini:

%inhibisi = Absorbasi kontrol — Absorbansi sampel x100 %

Absorbansi kontrol
(Mubarak, dkk., 2017).

3.2.6 Penentuan nilai ICso

Nilai ICso adalah bilangan yang menunjukkan konsentrasi sampel
uji (ug/ml) yang memberikan peredaman DPPH sebesar 50 % (mampu
menghambat atau merendam proses oksidasi sebesar 50%). Nilai 0%
artinya tidak memiliki aktivitas antioksidan, sedangkan nilai 100% artinya
peredeman total dan pengujian perlu dilanjutkan dengan pengenceran
larutan uji untuk melihat batas konsentrasi aktivitasnya (Ajhar dan Melani,
2020).

Nilai ICso diperoleh dari potongan garis antara 50% daya hambat
dengan sumbu konsentrasi menggunakan persamaan linier (y = bx + a ),

dimana y = 50 dan x menunjukkan ICso (Tristantini, dkk., 2016).



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian yang diperoleh meliputi (1) hasil analisis pengujian
kualitatif identifikasi flavonoid, alkaloid, terpenoid, saponin dan tanin pada biji
kopi arabika hasil dari teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting ,
(2) hasil analisis pengujian kuantitatif meliputi penentuan panjang gelombang
maksimum DPPH , pengukuran absorbansi biji kopi Arabika hasil dari teknik /ight
roasting, medium roasting dan dark roasting, pengukuran persentase inhibisi dan

penentuan nilai ICso.

4.1 Preparasi Sampel

Tahap awal dari penelitian ini dimulai dengan menghaluskan biji kopi
arabika hasil dari teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting untuk
mendapatkan ukuran serbuk yang seragam sehingga memudahkan pada proses
ekstraksi. Semakin kecil ukuran partikel suatu bahan, maka luas permukaan
semakin besar sehingga memudahkan pelarut untuk mengekstrak komponen dan
hasil yang diperoleh menjadi maksimal (Mangiwa dan Maryuni, 2015)

Penelitian Pratyaksa (2019) mengenai pengaruh ukuran partikel dan waktu
maserasi menunjukkan bahwa nilai rendemen lebih besar dari perlakuan maserasi
selama 48 jam dibandingkan dengan perlakuan maserasi selama 24jam.
Sedangkan penelitian Suryani (2012) mengenai optimasi metode ekstraksi, bahwa

waktu optimal esktraksi selama 36 jam menghasilkan ekstrak lebih besar.

30
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Ekstraksi dilakukan menggunakan metode maserasi selama 24 jam sambil
sesekali di aduk. Proses ini dilakukan pada suhu ruangan (25-30 °C) sehingga
dapat mengurangi resiko kerusakan pada senyawa metabolit sekunder dalam biji
kopi arabika (Mangiwa dan Maryuni, 2015). Maserasi merupakan proses
perendaman pada sampel yang akan mengalami pemecahan dinding dan
membrane sel sebagai akibat dari perbedaan tekanan antara di luar dan di dalam
sel, sehingga metabolit sekunder akan larut dalam pelarut (Handayani, 2015).

Pemilihan metanol sebagai pelarut dikarenakan metanol adalah pelarut
yang dapat mengekstrak senyawa metabolit sekunder dengan baik (Mangiwa dan
Maryuni, 2015). Metanol merupakan pelarut yang memiliki tetapan dielektrik
lebih rendah dari air yang memiliki tetapan dielektriknya 80,sedangkan metanol
memiliki tetapan dielektrik 33. Tetapan dielektrik ini menentukan derajat
kepolaran, semakin besar tetapan dielektrik pelarut maka kepolaran pelarut
tersebut semakin besar. Sehingga kepolaran dari pelarut metanol lebih kecil dari
pelarut air. Kepolaran yang lebih rendah bermanfaat untuk melarutkan semua zat
baik yang bersifat polar, semipolar dan nonpolar (Agustina, 2017). Metanol yang
bersifat universal yang mampu mengikat semua komponen kimia yang terdapat
pada tumbuhan bahan alam, baik yang memiliki sifat polar, semi polar maupun
nonpolar. Selain itu metanol juga sangat mudah masuk ke dalam sel melalui
dinding sel bahan, sehingga metabolit sekunder yang tekandung pada bahan alam
akan terlarut dalam metanol dan senyawa akan terekstraksi dengan baik dan
sempurna (Lenny, 2006).

Pada proses ekstraksi senyawa metabolit sekunder dalam biji kopi terjadi

perubahan warna pelarut menjadi cokelat kehitaman. Perubahan ini disebabkan



32

karena adanya distribusi senyawa kimia (metabolit sekunder) dalam biji kopi ke
dalam metanol (pelarut). Semakin banyak senyawa kimia yang terdistribusi ke
dalam metanol maka hasil dari ekstraksi semakin maksimal. Ekstrak cair
dipisahkan dari ampas dengan cara penyaringan kemudian dipekatkan
menggunakan rofary evaporator untuk mendapatkan ekstrak yang pekat
(Mangiwa dan Maryuni, 2015). Ekstrak pekat yang dihasilkan berwana cokelat
kehitaman dengan tekstur lebih kental dengan rendemen 18,54 % untuk biji kopi
arabika teknik light roasting, 21,52% untuk biji kopi arabika teknik medium
roasting dan 18,59 % untuk biji kopi arabika teknik dark roasting, perhitungan

rendemen dapat dilihat pada lampiran 7 halaman 62.

4.2 Hasil Uji Kualitatif
Hasil pengujian kualitatif menunjukkan bahwa biji kopi arabika hasil dari
teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting mengandung senyawa

golongan flavonoid, alkaloid, terpenoid, saponin dan tanin.

4.2.1 Identifikasi Flavonoid

Tabel 4.1 Hasil Uji Flavonoid Ekstrak Biji Kopi Arabika Teknik Light
Roasting, Medium Roasting dan Dark Roasting

Golongan Sampel Pereaksi Perlakuan
Senyawa Sebelum Sesudah Hasil
Light Cokelat Jingga Positif
roasting bening
Flavonoid Mediym Logam Mg Cokglat Jingga Positif
roasting bening
Dark Cokelat Jingga Positif
roasting bening

Hasil uji flavonoid ditunjukkan dengan terbentuknya warna jingga

ketika sampel direaksikan dengan logam Mg dan HCI. Terbentuknya
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gelembung-gelembung yang merupakan gas H» yang dihasilkan dari reaksi
logam Mg dengan HCIl. Logam Mg dan HCI mereduksi intibenzo
(Mangiwa dan Maryuni, 2015). Hasil ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan Mangiwa dan Maryuni (2015) yang menunjukkan hasil positif

pada uji flavonoid.
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Gambar 4.1 Reaksi flavonoid dengan Magnesium dan HCI
(Nugrahani, 2016)

4.2.2 Identifikasi Alkaloid
Tabel 4.2 Hasil Uji Alkaloid Ekstrak Biji Kopi Arabika Teknik Light
Roasting, Medium Roasting dan Dark Roasting
Golongan Sampel Perckasi Perlakuan
Senyawa Sebelum Sesudah Hasil
Light. Cokelat Endapan Positif
roasting bening cokelat
kemerahan
Medium Pereaksi Cokelat Endapan Positif
Alkaloid  roasting Bouchardat . cokelat
bening
(wagner) kemerahan
Dark- Cokelat Endapan Positif
roasting bening cokelat
kemerahan
Alkaloid Light- Cokplat Endapan Positif
roasting bening jingga
Medium Pereaksi Cokelat Endapan Positif
roasting Dragrendroff bening jingga
Dark Cokelat Endapan Positif
roasting bening jingga
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan Mangiwa dan Maryuni
(2015) menunjukkan hasil positif pada uji alkaloid menggunakan pereaksi
Bouchardat dan Dragendroff. Hasil yang sama pada sampel dari teknik
light roasting, medium roasting dan dark roasting menunjukkan hasil
positif uji alkaloid. Hasil ini ditandai dengan terbentuknya endapan cokelat
kemerahan dengan pereaksi Bouchardat (wegner) dan endapan jingga
dengan perekasi dragendroff. Endapan yang dihasilkan adalah kompleks
kalium-alkaloid yang terbentuk dari reaksi antara ion logam kalium dari
atom nitrogen yang mempunyai pasangan elektron bebas yang dapat
digunakan untuk membentuk ikatan kovalen koordinasi dengan ion logam
(Marliana, dkk., 2005). Warna cokelat kemerahan yang terbentuk dengan
pereaksi Bouchardat (wegner) adalah warna dari I3" yang merupakan hasil
reaksi dari 1> dan I" dengan KI dalam pembuatan pereaksi Bouchardat
(wegner). Sedangkan warna jingga yang terbentuk dengan pereaksi
Dragendroff adalah warna dari ion fefraiodobismut yang terbentuk dari
reaksi antara Bi(NOs); dan KI yang digunakan pada pembuatan pereaksi

Dragendroff (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

L + I' — Iy = f’%l
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Endapan alkaloid- Coklat
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Gambar 4.2 Reaksi Alkaloid dengan Pereaksi Wagner (Nugrahani, 2016)
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Gambar 4.3 Persamaan reaksi Dragendorff (Nugrahani, 2016)

4.2.3 Identifikasi Terpenoid

Tabel 4.3 Hasil Uji Terpenoid Ekstrak Biji Kopi Arabika Teknik Light
Roasting, Medium Roasting dan Dark Roasting

Golongan Sampel Perckasi Perlakuan
Senyawa Sebelum Sesudah Hasil
Light Cokelat Hijau pekat Positif
roasting bening dan cincin
cokelat
Medium asetat Cokelat Hijau pekat Positif
Terpenoid roasting anhidrat dan bening dan cincin
H>SO4 cokelat
Dark Cokelat Hijau pekat Positif
roasting bening dan cincin
cokelat

Hasil uji positif terpenoid pada sampel dari teknik /ight roasting,
medium roasting dan dark roasting ditunjukkan dengan perbahan warna
hijau pekat dengan penambahan asetat anhidrat dan pembentukan cincin
cokelat pada batas larutan ketika penambahan H>SO4 pekat. Perubahan ini
merupakan terjadinya oksidasi pada senyawa terpenoid melalui
pembentukan ikatan rangkap terkonjugasi (Mangiwa dan Maryuni, 2015).

Identifikasi terpenoid menggunakan asam asetat pekat dan H2SO4
pekat akan menghasilkan larutan berwarna merah dan menjadi senyawa
cholestahexaena sulfonic acid (Habibi, dkk., 2018). Hasil ini sesuai dengan
penelitian yang telah dilakukan Mangiwa dan Maryuni (2015) pada uji

senyawa terpenoid.
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Gambar 4.4 Reaksi uji terpenoid
(Habibi, dkk., 2018)

4.2.4 Identifikasi Saponin

Tabel 4.4 Hasil Uji Saponin Ekstrak Biji Kopi Arabika Teknik Light
Roasting, Medium Roasting dan Dark Roasting

Golongan Sampel Pereaksi Perlakuan
Senyawa Sebelum Sesudah Hasil
Light Cokelat Terbentuk Positif
roasting Air panas bening busa
. Medium Cokelat Terbentuk Positif
Saponin . dan )
roasting bening busa
Dark pengocokan Cokelat Terbentuk Positif
roasting bening busa

Hasil uji positif saponin pada ekstrak biji kopi hasil dari teknik
light roasting, medium roasting dan dark roasting ditandai dengan
terbentuknya busa setelah dilakukan pengocokan terhadap ekstrak yang
dilarutkan dalam air panas. Busa ini terbentuk sebagai hasil dari reaksi
antara gugus hidrofobik dengan udara. Senyawa golongan saponin

memiliki gugus hidrofilik yang berikatan dengan air dan gugus hidofobik
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yang dapat berikatan dengan udara (Hanani, 2015). Hasil pada uji saponin
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Mangiwa dan Maryuni
(2015), dimana terbentuknya busa pada sampel setelah dilakukan

pengocokan pada sampel yang telah dilarutkan air panas.

- CH.OH
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CH.OH
oH |—0,
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1-arabinopiriosil-3p3-asetiloleanolat Aglikon Glukosa

Gambar 4.5 Reaksi Hidrolisis saponin dalam air (Nugrahani, 2016)

4.2.5 Identifikasi Tanin

Tabel 4.4 Hasil Uji Tanin Ekstrak Biji Kopi Arabika Teknik Light
Roasting, Medium Roasting dan Dark Roasting

Golongan Sampel Pereakasi Perlakuan
Senyawa P Sebelum Sesudah Hasil
Light Cokelat Hijau Positif
roasting . bening kehitaman
. Medium T ereaksi FeCls —=¢ Hijau _ Positif
Tanin : 1% . .
roasting bening kehitaman
Dark Cokelat Hijau Positif
roasting bening kehitaman

Hasil yang diperoleh dari uji identifikasi tanin sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oelh Mangiwa dan Maryuni (2015) yang
menunjukkan hasil positif. Hasil uji positif tanin pada sampel dari teknik
light roasting, medium roasting dan dark roasting ditandai dengan
terbentuknya warna hijaukehitaman dengan pereaksi FeCls 1 %. Warna

yang dihasilkan merupakan senyawa kompleks Fe-tanin yang terbentuk
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dari reaksi antara tanin dari ekstrak dengan ion Fe** dengan pereaksi FeCl;

(Hanani, 2015).

OH ot OH
FeCl;HO, OH —— 3HClI+ HO 0..0 oH
C
\
COOH ©
HO COOH
OH OH
Tanin COOH

Senyawa Kompleks
(Hijau kehitaman)

Gambar 4.6 Reaksi antara Tanin dengan FeCls (Nugrahani, 2016)

Hasil Pengujian Analisis Kuantitatif
4.3.1 Panjang Gelombang Maksimum

Untuk pengujian kuantitatif dilakukan dengan Spektrofotometri
UV-Visible. Yang pertama adalah membuat larutan induk DPPH dengan
menimbang Serbuk DPPH sebanyak 39,432 mg, kemudian dimasukkan
kedalam labu ukur 100 ml yang sudah ditutupi dengan alumunium foil.
Dilarutkan dengan metanol p.a hingga batas sehingga diperoleh larutan
induk dengan konsentrasi 400 ppm (Purnamasari, 2015). Untuk
memperoleh larutan blanko dengan konsentrasi 40 ppm, dipipet metanol
p.a sebanyak 8 ml, dimasukkan ke dalam labu ukur 10 ml yang sudah
ditutupi alumunium foil, kemudian tambahkan 1 ml larutan DPPH lalu
encerkan dengan metanol p.a sampai tanda batas. Larutan diinkubasi pada
suhu 25-30°C selama 30 menit, tujuannya adalah untuk memberikan waktu
terjadinya reaksi pendonoran terhadap radikal bebas yang optimum.

Penyimpanan di tempat yang gelap dan terhindar dari cahaya bertujuan



39

untuk menghindari terurainya larutan DPPH yng memiliki sifat mudah
teroksidasi. Kemudian diukur serapannya pada panjang gelombang 500-
600 nm (Purnamasari, 2015).

Berdasarkan hasil penentuan panjang gelombang maksimum
menggunakan Spektrofotometri UV-Visible DPPH standar 40 ppm
menunjukkan bahwa nilai panjang gelombang maksimumnya adalah 515,6
nm. Panjang gelombang yang didapatkan didukung oleh hasil penelitian
Purnamasari (2015) yang menyatakan bahwa panjang gelombang
maksimm larutan balnko DPPH pada Spektrofotometri UV-Visible adalah
500-600 nm. Sehingga panjang gelombang maksimum tersebut dapat
digunakan untuk pengukuran absorbansi biji kopi Arabika hasil dari teknik
light roasting, medium roasting dan dark roasting.

Setelah panjang gelombang maksimum dari larutan blanko DPPH
diketahui, maka dilakukan pengukuran absorbansi larutan blanko DPPH
pada panjang gelombang maksimum 515,6 nm menggunakan
Spektrofotometri UV-Visible. Berdasarkan grafik nilai absorbansi yang

diperoleh adalah 0,661.
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Gambar 4.7 Panjang Gelombang Maksimum DPPH

4.3.2 Uji Aktivitas Antioksidan Sampel

Tahap selanjutnya dilakukan pengukuran absorbansi larutan dari
biji kopi arabika hasil dari teknik light roasting, medium roasting dan dark
roasting dengan membuat larutan seri berkonsentrasi 20 ppm, 40 ppm, 60
ppm, 80 ppm dan 100 ppm. Tujuan pembuatan larutan dengan berbagai
konsentrasi adalah untuk mendapatkan nilai ICso dengan menggunakan
persamaan matematis yang diperoleh melalui korelasi antara inhibisi dan
konsentrasi sampel (Widyasanti, dkk., 2019). Pengujian aktivitas
antioksidan dilakukan dengan mereaksikan larutan sampel biji kopi
arabika teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting masing-
masing konsentrasi dengan larutan DPPH kemudian campuran
diinkubasikan selama 30 menit pada suhu suhu 25-30°C (Purnamasari,
2015). Tujuan dari inkubasi adalah untuk memberikan waktu untuk larutan

uji yang berperan sebagai antioksidan dapat bereaksi dengan larutan
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DPPH. Inkubasi dilakukan pada tempat gelap dikarenakan DPPH
merupakan radikal bebas yang bersifat peka terhadap cahaya (Charlinia,
2016).

Aktivitas antioksidan yang terdapat pada sampel mengakibatkan
terjadi perubahan warna pada larutan DPPH dalam metanol yang
direaksikan dengan sampel. Larutan awal yang berwarna ungu berubah
menjadi warna ungu pudar. Senyawa radikal berwarna ungu apabila
bereaksi dengan senyawa peredamnya akan menghasilkan perubahan
intesitas warna ungu sampai menjadi kuning. Perubahan warna ini
menunjukkan bahwa adanya senyawa yang bersifat sebagai radikal bebas
yang mereduksi DPPH. Ketika terjadi reaksi radikal DPPH dengan
antioksidan, DPPH akan menerima donor hydrogen dan menjadi DPPH-H.
Molekul DPPH akan mendonorkan atom hidrogennya sehingga DPPH
yang bersifat radikal berubah menjadi difenil pikrilhidrazin yang bersifat

non radikal (Wassalwa, 2016).

Gambar 4.8 Reaksi antara DPPH dengan Antioksidan
(Williams, ef al., dalam Septiani, 2018).
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Hasil nilai absorbansi yang diperoleh dapat dilihat pada tabel 4.2,
dimana didapatkan nilai absorbansi sampel yang terbesar terdapat pada
sampel biji kopi arabika teknik dark roasting sebesar 0,970 dengan
konsentrasi 20 ppm sedangkan absorbansi terkecil terdapat pada sampel
biji kopi arabika teknik medim roasting sebesar 0,087 dengan konsentrasi
100 ppm.

Hasil dari pengujian yang dilakukan kemudian d ambil data-data
untuk melakukan pengolahan sehingga data dapat dianalisa. Teknik
pengolahan data dengan membandingkan konsentrasi dengan nilai
persentase aktivitas antioksidan masing-masing sampel pada sebuah grafik
regresi (Tristantini, dkk., 2016).

4.3.3 Pengukuran Inhibisi Sampel

Persentase aktivitas antioksidan ditandai dengan berkurangnya
warna DPPH dengan menggunakan persamaan pengukuran inhibisi dari
hasil yang ditunjukkan pada tabel 4.2 dengan menggunakan rumus:

%inhibisi = Absorbasi kontrol — Absorbansi sampel x100 %

Absorbansi kontrol

(Mubarak, 2017).
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Tabel 4.2 Nilai Persentase inhibisi ekstrak biji kopi teknik light roasting,
medium roasting dan dark roasting

Absorbansi Sampel Konsentrasi Absorbansi ke- Rata- %
blanko (ppm) 1 2 3 rata  inhibisi
20 0,87 085 0,8 0,8  -30,10
light 40 0,6 064 063 0,62 6,2
0,661 roasting 60 0,52 049 0,5 050 24735
80 043 043 04 042 3646
100 0,44 043 054 047 2890
20 0,87 085 0,85 0,8  -30,10
i 40 0,69 068 0,74 0,70 -5,9
0,661 r";z Sl;‘:; 60 044 042 039 042 36,6
80 0,09 0,15 021 0,15 77,30
100 0,11 0,08 007 0,09 8638
20 0,96 098 098 0,97 -46,74
dark 40 0,71 081 1,02 0,85 -28,59
0.661 roasting 60 0,66 0,68 067 0,67 -1,36
’ 80 034 030 032 032 5158
100 021 0,17 024 020 96,97

Aktivitas antioksidan dalam sampel dinyatakan dengan
pengurangan nilai absorbansi DPPH kontrol (absorbansi DPPH sebelum
direaksikan dengan sampel) terhadap nilai absorbansi DPPH sisa
absorbansi DPPH sesudah direaksikan dengan sampel (Wahyuni, 2013).

Berdasarkan perhitungan inhibisi pada tabel 4.2 maka dapat
diketahui nilai aktivitas antioksidan tertinggi pada sampel ekstrak biji kopi
teknik light roasting adalah 36,36 % dengan konsentrasi larutan 80 ppm.
Sedangkan pada sampel ekstrak biji kopi arabika teknik medium roasting
memiliki nilai aktivitas antioksidan 86,38 % dengan konsentrasi larutan
100 ppm. Dan untuk sampel ekstrak biji kopi arabika teknik dark roasting
memiliki nilai aktivitas antioksidan sebesar 96,97 % dengan konsentrasi
larutan 100 ppm.

Berdasarkan hasil persentase inhibisi pada pengujian kopi arabika
teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting dapat dilihat nilai

inhibisi pada konsentrasi 20 ppm pada teknik light roasting, konsentrasi
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20 dan 40 ppm pada teknik medium roasting, konsentrasi 20,40 dan 60
ppm pada teknik dark roasting menghasilkan nilai negatif. Hal ini
menunjukkan bahwa pada konsentrasi tersebut tidak ada aktivitas
penghambatan antara antioksidan yang ada pada sampel dengan radikal
pada DPPH dikarenakan konsentrasi sampel yang terlalu kecil. Semakin
besar konsentrasi larutan uji maka nilai absorbansi nya semakin kecil. Hal
ini disebabkan semakin besar konsentrasi larutan uji maka semakin banyak
radikal bebas dari DPPH yang dapat dinetralkan. Penetralan yang
dilakukan terhadap radikal bebas menyebabkan ikatan rangkap diazo pada
DPPH akan berkurang sehingga nilai  absorbansinya akan

menurun( molyneux, 2004).

4.3.4 Penentuan nilai ICso

Data persentase inhibisi yang dan konsentrasi larutan yang
diperoleh dari masing-masing sampel kemudian dibuat kurva hubungan
antara persentase aktivitas antioksidan terhadap konsentrasi sampel,
setelah itu akan didapat persamaan garis. Persamaan tersebut bisa
digunakan untuk mencari konsentrasi efektif ekstrak untuk meredam
radikal bebas DPPH atau nilai ICso (Tristantini, dkk., 2016).

Nilai ICso merupakan konsentrasi efektif sampel yang dibutuhkan
untuk merendam 50% dari total DPPH, sehingga nilai 50 disubsitusikan
terhadap nilai y. Setelah nilai 50 disubsitusikan terhadap nilai y maka akan
diperoleh nilai x sebagai nilai ICso (Tristantini, dkk., 2016). Nilai ICso

adalah kemampuan menghambat suatu zat yang bersifat antioksidan
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sebesar 50% terhadap aktivitas radikal bebas (Salim dan Eliyati, 2019).
Berdasarkan tabel 4.3 menunjukkan bahwa nilai ICso pada ekstrak biji kopi
arabika teknik light roasting, medium roasting dan dark roasting memiliki
nilai di atas 50. Untuk ekstrak biji kopi arabika teknik medium roasting
dan dark roasting memiliki nilai di bawah 100 yang berarti sifat
antioksidannya kuat. Sedangkan untuk ekstrak biji kopi arabika teknik
light roasting memiliki nilai di atas 100 yang berarti memiliki sifat
antioksidannya sedang. Nilai r> yang terdapat pada masing-masing
persamaan tersebut adalah hubungan antara konsentrasi ekstrak biji kopi
arabika terhadap persentase inhibisi yang diamati dengan derajat keeratan
0,99. Nilai 0,99 adalah daya hambat yang terjadi sebesar 99% tersebut
dipengaruhi oleh konsentrasi bahan sedangkan 1% dipengaruhi oleh faktor

lain (Karim, dkk., 2015).

Medium roasting

Light roasting 150 y=1,5852x- 62,012
R*=0,9671
y =0,7388x- 31,266 100
R>=0,7828 = e
TS = 50 <
gl .E 4}4’-(
it = /
6“/“ . =) 0 - >
780 100 150 o 7 so 100 150
! 50 )
. konsentrasi
konsentrasi

Dark roasting
¥y =1,553x- 84,392

80 ~ R*=109671

20 /

%inhibisi
=

200 &0 100 150
40 ,o_".'"ﬂ >

-60 .
konsentrasi

Gambar 4.8 Kurva Hubungan Persentase Antioksidan Terhadap Konsentrasi

Sampel
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Tabel 4.3 Nilai ICso Esktrak Biji Kopi Arabika Teknik Light Roasting,
Medium Roasting dan Dark Roasting

Sampel Persamaan Garis Nilai  Nilai X Sifat
Y (ICs0) Antioksidan
Light roasting y=0,7388x — 31,266 50 109,99 Sedang
Medium roasting y=1,5852x - 62,012 50 70,66 Kuat
Dark roasting y =1,533x — 84,392 50 86,54 Kuat

Berdasarkan hasil dari penelitian ini dapat ditunjukkan bahwa
semakin besar nilai ICso suatu senyawa maka semakin berkurang nilai
aktivitas antioksidan senyawa tersebut karena nilai ICso yang besar akan
mengurangi efek antioksidan. Hal ini sesuai dengan ketentuan sifat

antioksidan yang terdapat pada tabel 4.4.

Tabel 4.4 Sifat Antioksidan Berdasarkan Nilai ICso (Molynex, 2004)

Nilai ICso Sifat Antioksidan
<50 ppm Sangat Kuat
50 ppm — 100 ppm Kuat
100 ppm — 150 ppm Sedang
150 ppm — 200 ppm Lemah

Sesuai penelitian yang dilakukan utami (2016) menyatakan bahwa
semakin tinggi suhu dan lama pada proses penyangraian (proses roasting)
maka aktivitas antioksidan yang diperoleh akan semakin menurun, ini
sesuai dengan hasil yang diperoleh pada kopi arabika teknik medium
roasting memiliki aktivitas antioksidan yang lebih besar dibanding
dengan teknik dark roasting. Namun tidak sesuai dengan hasil yang
diperoleh pada teknik /ight roasting yang seharusnya memiliki aktivitas
antioksidan lebih besar dibandingkan teknik medium roasting dan dark
roasting. Hal ini bisa dipengaruhi oleh faktor lain selain suhu dan lamanya
proses penyangraian, salah satunya adalah pada saat proses esktraksi yang

dilakukan (Wahyuni, dkk., 2015).
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Proses ekstraksi dengan metode maserasi dengan memakai
temperatur ruang mempunyai kekurangan ialah proses ekstraksi yang
kurang sempurna menimbulkan berkurangnya senyawa yang terlarut
(Ningrum, 2017). Selain suhu ekstraksi, waktu maserasi juga menjadi
salah satu aspek yang bisa mempengaruhi proses ekstraksi. Semakin lama
waktu maserasi yang dilakukan sehingga semakin lama kontak antara
senyawa dengan pelarut (Wahyuni, dkk., 2015).

Bersumber pada hasil-hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa
keadaan temperatur serta waktu maserasi mempengaruhi hasil ekstrak
yang dihasilkan. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan D. Ananta dkk
(2021) yang melakukan waktu maserasi selama 36 jam menggunakan suhu
60° C, menyatakan suhu dan waktu maserasi mempengaruhi terhadap
kapasitas antioksidan.

Dari penelitian yang dilakukan bisa disimpulkan kalau kandungan
antioksidan yang baik untuk dikonsumsi sehingga memberikan efek
atioksidan yang kuat untuk tubuh kita yaitu kopi arabika dengan teknik
medium roasting yang mempunyai kadar antioksidan yang lebih baik

dibandingkan teknik /ight roasting dan dark roasting.



BAB YV

SIMPULAN DAN SARAN

5.1  Simpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa :

l.

Pengujian kualitatif identifikasi flavonoid, alkaloid, saponin, tanin dan
terpenoid pada kopi Arabika GunungHalu teknik light roasting,
medium roasting dan dark roasting positif mengandung senyawa
tersebut yang merupakan senyawa metabolit sekunder yang berpotensi
sebagai antioksidan.

Aktivitas antioksidan pada kopi arabika GunungHalu teknik /light
roasting adalah sedang dengan nilai ICso 109,99. Aktivitas antioksidan
pada kopi arabika GunungHalu teknik medium roasting adalah kuat
dengan nilai ICso 70,66. Aktivitas antioksidan pada kopi arabika

GunungHalu teknik dark roasting adalah kuat dengan nilai ICso 86,54.

5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk kopi arabika dengan
konsentrasi larutan yang lebih besar.
Perlu dilakukan penelitian pada kopi Arabika menggunakan pelarut

lain dan teknik maserasi dengan suhu dan waktu yang berbeda.
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LAMPIRAN 1
Lembar Identifikasi Tumbuh

HERBARIUM JATINANGOR
LABORATORIUM TAKSONOMI TUMBUHAN
JURUSAN BIOLOGI FMIFA UNPAD
Gedung D2-212 J1 Raya Bandung Sumedang KEm 21 Jatinangor
Telp. 022-7796412, email: phanerogamaegiyahoo com

LEMBAR IDENTIFIKASI TUMBUHAN
No. 36HB/10/2021

Herbarmm Jatmangor, Laboratornmm Taksonomi Tumbuhan, Jousan Biologi FMIPA
UNPAD, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : Yem Purnamasari

NIM : 19208083

Instansi : Bumi Siliwangi Bandung

Telah melakukan identifikasi tumbuhan dengan No. Koleksi: -
Tanggal Koleksi : 19 Oktober 2021.

Lokasi : Bandung.

Hasil Identifikasi,

WNama Ilmiah : Coffen arabica L.

Smonim : Coffea arabica var. amarella A Froehner
Nama Lokal : Kopi Arabika

Suku/Famih : Enbiaceae

Elasifikasi (Hirarki Taksonomi)

Eingdom Plantae

Divisi Magnoliophyta

Class Magnoliopsida

Ordo Gentianales

Famih Euhiaceae

Gemus Caoffea

Species Coffea arabica L.

Beferensi:

Cronguist, Arthur. 1981, Anlntegrated System of Classification of Flowering Plants.
Columbia University Press. New York

The Plant List. Website DuniaTumbuhan http-/fwoarw theplanthist.
org/tpll lrecordkew-1358489.

Backer, C. A and Bakkwizen vw/d Brink B. C Jr. 1963. Flora of Java.
Wolter-Noordhoff NV, Groningen.

Jatinangor, 20 Oktober 2021.
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LAMPIRAN 2

Alur Uji Sampel

Lampel

Preparasi

Lji Kualitatif

1
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LAMPIRAN 3

Gambar Pereaksi

Gambar Pereaksi

Methanol
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LAMPIRAN 4

Gambar Sampel

Gambar Sampel

Proses Maserasi Kopi Arabika 1

2025/05/31

Hasil Ekstraksi Kopi Arabika
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LAMPIRAN 5
Hasil Uji Kualitatif Sampel

Saponin

Alkaloid (Dragendrof) Flavonoid

Tanin Terpenoid
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LAMPIRAN 6
Hasil Uji Kuantitatif Sampel

Proses Inkubasi

Teknik Light Roasting
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Medium Roasting

Dark Roasting




LAMPIRAN 7

Perhitungan

A. Perhitungan Rendemen Ekstrak

1.

Kopi arabika teknik light roasting
Berat bubuk kopi =150 gram
Ekstrak yang dihasilkan = 8,088 gram
Rendemen =150 gram x 100% = 18,54 %
8,088 gram
Kopi arabika teknik medium roasting
Berat bubuk kopi =150 gram
Ekstrak yang dihasilkan = 6,96 gram
Rendemen =150 gram x 100% = 21,52 %
6,96 gram
Kopi arabika teknik dark roasting
Berat bubuk kopi =150 gram
Ekstrak yang dihasilkan = 8,067 gram
Rendemen =150 gram x 100% = 18,59 %

8,067 gram

B. Perhitungan Pengenceran Sampel

Larutan induk 1000 ppm:

Sebanyak 50 mg dilarutkan dalam 50 ml methanol

Larutan seri :

Rumus Vi x Mj =V x M,

20 ppm =20 ppm/1000 ppm x 10 ml = 0,2 ml
40 ppm =40ppm/1000 ppm x 10 ml = 0,4 ml
60 ppm =60 ppm/1000 ppm x 10 ml= 0,6 ml
80 ppm = 80ppm/1000 ppm x 10 ml = 0,8 ml
100 ppm =100 ppm/1000 ppm x 10 ml =1 ml
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C. Perhitungan Pengenceran DPPH
Larutan induk 400 ppm :
Serbuk DPPH 34,99 mg dilarutkan dalam methanol 100 ml
Larutan blanko 40 ppm
V1ixM1=V2xM2
V1 x 400 ppm = 10 ml x 40 ppm
V1 =40 ppm/400 ppm x 10 ml = 1 ml
D. Perhitungan % Inhibisi

%inhibisi = Absorbasi kontrol — Absorbansi sampel x100 %

Absorbansi kontrol
1. Kopi arabika teknik /ight roasting

%inhibisi 20 ppm = 0,661 — 0,86 x100 % =-30,10 %
0,661

%inhibisi 40 ppm = 0,661 — 0,62 x100 % = 6,20 %
0,661

%inhibisi 60 ppm = 0,661 — 0.50 x100 % = 24,35 %
0,661

%inhibisi 80 ppm = 0,661 — 0.42 x100 % = 36,46 %
0,661

%inhibisi 100 ppm = 0,661 — 0,47 x100 % = 28,90 %
0,661

2. Kopi arabika teknik medium roasting

%oinhibisi 20 ppm = 0,661 — 0,86 x100 % = -30,10 %
0,661

%inhibisi 40 ppm = 0,661 — 0,70 x100 % =-5,9 %
0,661

%inhibisi 60 ppm = 0,661 — 0,42 x100 % = 36,36 %
0,661

%inhibisi 80 ppm = 0,661 — 0.15 x100 % =77,30 %
0,661

%oinhibisi 100 ppm = 0,661 — 0,09 x100 % = 86,38 %
0,661
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3. Kopi arabika teknik dark roasting

%inhibisi 20 ppm = 0,661 — 0.97 x100 % = -46,74 %
0,661

%inhibisi 40 ppm = 0,661 — 0,85 x100 % = - 28,59 %
0,661

%inhibisi 60 ppm = 0,661 — 0,67 x100 % = - 1,36 %
0,661

%inhibisi 80 ppm = 0,661 —0.32 x100 % = 51,58 %
0,661

%inhibisi 100 ppm = 0,661 — 0,021 x100 % = 96,97 %
0,661

E. Perhitungan Nilai ICs

Persamaan linier ( y = bx + a ), dimana y = 50 dan x menunjukkan ICsg
1. Kopi arabika teknik light roasting
y=0,7388x — 31,266
x=50+31,266 =109,99
0,7388

2. Kopi arabika teknik medium roasting
y=1,5852x — 62,012
x =150+ 62.012 = 70,66
1,5852

3. Kopi arabika teknik dark roasting
y=1,533x — 84,392
x =50 + 84.392 = 86,54
1,533



LAMPIRAN 8
COA Methanol
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LAMPIRAN 9
COA DP
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LAMPIRAN 10

Panjang Gelombang Maksimum
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LAMPIRAN 11
Absorbansi Kopi Arabika Teknik Dark Roasting

Conc. {ppm)

12 = 098100
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LAMPIRAN 12

Absorbansi Kopi Arabika Teknik Medium Roastin
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LAMPIRAN 13
Absorbansi Kopi Arabika Teknik Light Roasting
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LAMPIRAN 14

Absorbansi Larutan Blanko
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