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Abstract: Coffee is one of the plantation commodities that is very important in world trade. The caffeine content
in coffee is used as a brain stimulant and is wseful for increasing concentration. Post-harvest coffee
fermentation aims to break down compounds by microbes. This research aims to analyze caffeine levels in
fermented Arabica coffee in Pandansari village and the effect of fermentation on coffee. The method used is the
Parry reagent qualitative method and the gquantitative method uses a UV-Vis Spectrophotometer. The positive
qualitative test results for the presence of caffeine in samples with caffeine levels in pandansari fermented coffee
with a fermentation time difference of 1 and 2 months were 13.4 mg caffeine or 1.347% and 42 mg 0.42%
respectively. Fermentation affects the caffeine content of coffee as well as the resulting taste. Other influences
that cause a decrease in caffeine content occur due to differences in varieties, post-harvest processes, roasting
temperatures and steeping methods.
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Abstrak: Kopi adalah salah satu komoditas hasil perkebunan yang sangat penting dalam perdagangan dunia.
Kadar kafein pada kopi digunakan sebagai perangsang otak serta bermanfaat untuk meningkatkan konsentrasi.
Fermentasi pada paskapanen kopi bertujuan untuk menguraikan senyawa oleh mikroba. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis kadar kafein pada fermentasi kopi arabika desa Pandansari dan pengaruh fermentasi pada
kopi. Metode yang digunakan adalah metode kualitatif reagen Parry dan metode kuantitatifnya menggunakan
Spektrofotometer UV-Vis. Hasil uji kualitatif positif adanya kafein pada sampel dengan kadar kafein dalam kopi
fermentasi pandansari dengan perbedaan waktu fermentasi 1 dan 2 bulan adalah masing-masing 13.4 mg kafein
atau 1.347% dan 4.2 mg 0.42%. Fermentasi berpengaruh pada kadar kafein kopi juga cita rasa yang dihasilkan.
Pengaruh lain yang menyebabkan penurunan kaar kafein terjadi karena perbedaan varietas, proses paskapanen,
suhu sangrai dan metode seduhan.

Kata kunci: Kopi, Kafein, Fermentasi, Spektrofotometer UV-Vis

PENDAHULUAN

Kopi adalah salah satu komoditas hasil perkebunan yang sangat penting dalam
perdagangan dunia (Asiah dkk, 2022). Kopi memiliki kandungan kafein, lemak, gula dan
selulosa. Salah satu komponen penting dalam kopi adalah kafein. Meskipun kandungan
kafein yang ada pada kopi hanya sedikit, tetapi kandungan kafein digunakan sebagai senyawa
yang berfungsi sebagai perangsang yang bukan alkohol dan dapat digunakan sebagai obat-
obatan. Pada sistem syaraf pusat, kefein berpengaruh dalam mencegah rasa kantuk,
menaikkan daya tangkap panca indera, mempercepat daya pikir dan mengurangi rasa lelah
(Afriliana, 2018). Kadar kafein dalam kopi bubuk ini diatur dalam peraturan Badan
Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) No 21 Tahun 2016 tentang kategori bahan pangan,
kandungan kafein anhidrat pada kopi bubuk tidak lebih dari 2% (BPOM RI, 2016).
Sedangkan pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 8964: 2021 standar kafein pada kopi
bubuk adalah sebesar 0.9 — 2.5%. Hasil penelitian oleh Sutrajana (2020) menyatakan bahwa
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konsumsi kafein kategori sering dapat mempengaruhi peningkatan hipertensi dan insomnia,
sedangkan menurut Gardjito (2011) konsumsi kopi berlebih dapat menimbulkan kolesterol,
kekurangan gizi dan menimbulkan kanker. Pada penelitian yang telah dilakukan oleh Faisal
Rismaladewi maskar (2022) dihasilkan bahwa analisis kadar kafein pada kopi arabika bubuk
menunjukkan hasil bahwa kadar kafein kopi arabika Latimojong adalah 2,98%, arabika
Kalosi 2,.85% dan Arabika Malakaji adalah 2.95%. sedangkan pada penelitian oleh Danang
Kristiyanto, Broto Dhego Haris Pranoto dan Abdillah kadar kafein pada kopi arabika
mengalami penurunan Karena penambahan mikroba NOPKOR MZ dari 0.9% menjadi
0,71%.

Metode analisis kualitatif yang dipakai pada penelitian ini adalah uji warna
dengan reagen Parry sedangkan, analisis kuantitatifnya adalah metode Spektrofotometri UV-
Vis karena akurasi dan presisinya yang memenuhi syarat dan lebih cocok dan
direkomendasikan sebagai metode untuk penetapan kadar kafein (Susanti dkk, 2019). Peda
penelitian ini sampel yang dipakai adalah kopi arabika Pandansari, Paguyangan proses
fermentasi natural wine dengan perbedaan waktu fermentasi, dimana belum adanya penelitian
yang meneliti tentang kandungan kadar kopi jenis ini. Pemilihan sampel ini didasarkan
karena perkembangan produksi kopi yang semakin pesat di daerah ini. Hal ini didukung
dengan data dari Dinas Pertanian Kabupaten Brebes bahwa produksi kopi ini mencapai
ratusan ton dengan kualitas yang bagus. Oleh karena itu, adanya penelitian ini diharapkan
dapat diketahui kandungan kadar kafein pada kopi arabika Desa Pandansari dan pengaruh

fermentasi pada kopi.

METODE PENELITIAN
1. Metode Fermentasi
Kopi yang baru dipetik (Ceri kopi) dimasukkan dalam plastik kedap udara dan
dipastikan terhindar dari cahaya matahari. Fermentasi dilakukan dengan sistem 5-3, yaitu
5 hari terfermentasi dan 3 jam penjemuran yang berarti setiap 5 hari sekali kopi akan
dikeluarkan dalam plastik dan dilakukan penjemuran selama 3 jam. Proses ini dilakukan
secara berulang selama satu bulan (Billah, 2018). Proses hasil fermentasi dapat dilihat
dalam lampiran.
2. Uji Kualitatif Kafein
Analisis kualitatif kafein terhadap sampel dengan menggunakan metode
Parry. Dengan cara dilarutkan sampel dalam alkohol kemudian ditambahkan reagen

Parry dan ammonia encer (Depkes, 1995).
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3. Uji Kuantitatif Kadar Kafein
Penetapan dilakukan dengan metode Spektrofotometer UV-Vis dengan
prosedur kerja sebagai berikut:
a. Pembuatan larutan baku standar
Diambil 20 mg standar kafein dimasukan ke dalam labu ukur 100 ml,
dilarutkan dengan aquades sampai tanda batas dan kocok hingga homogen dan
diperoleh larutan induk dengan konsentrasi 200 ppm (Suwaryasa dkk, 2018).
b. Penetapan kurva kalibrasi
Kurva kalibrasi diperoleh dengan membuat serangkaian larutan baku
standar dengan konsentrasi 0, 10, 20, 30, 40 ppm dengan cara mengambil dengan
pipet masing-masing 0, 5, 10, 15, 20 ml ke dalam labu ukur 100 ml. lalu dilarutkan
dengan aquades sampai tanda batas dan diukur serapan maksimum dan untuk
blanko digunakan aquades (Suwaryasa dkk, 2018).
c. Preparasi Sampel Kopi
Preparasi sampel dilakukan dengan pengambilan sampel kopi sebanyak
masing-masing 1 gram dimasukkan ke dalam gelas dan dilarutkan dengan aquades
sebanyak 50ml lalu panaskan sampai suhu_90-98°C, disaring, lalu filtratnya
ditambah 1.5 gram Na>xCO3,, didinginkan dan dimasukkan ke dalam corong pisah
dan dilakukan ekstraksi menggunakan 25 kloroform sebanyak empat kali berturut-
turut, kemudian filtrat ditampung dalam Erlenmeyer. Kemudian pelarut kloroform
diuapkan dalam waterbath dengan suhu 70°C. Ekstrak kafein yang dihasilkan
kemudian dilarutkan dengan aquades pada labu ukur 100ml (Maramis, 2013).
d. Penentuan kadar kafein
Larutan sampel diambil 0.51 gr ke dalam labu ukur 100ml, kemudian
diencerkan menggunakan labu ukur 25 ml dan diukur serapannya pada panjang
gelombang serapan yang diperoleh yaitu 285nm kemudian serapan maksimum
dicatat. Konsentrasi kafein akan ditentukan berdasarkan persamaan regresi dari

kurva kalibrasi standar. Kadar kafein diukur dengan. cara :

Kadar Kafein = Konsentrasi (mg/L) x Volume (L) x

FP

Berat Sampel (mg)
x 100%
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Uji Kualitatif kafein metode Parry
Hasil pengujian kualitatif kafein pada kopi fermentasi Arabika Desa
Pandansari, Kecamatan Paguyangan, Kabupaten Brebes dengan menggunakan metode
Parry, dapat diamati pada Tabel. 4.1 sebagai berikut:
Tabel 4.1. Hasil Uji Kualitatif Kafein dalam sampel

No Sampel Hasil Uji  Positif/Negatif
Kualitatif Kafein

Kontrol Hijau Lumut Positif

. Sampel A Hijau Lumut Positif

3. Sampel B Hijau Lumut Positif
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Gambar 4.1 Reaksi Kafein dengan Co(NO3)2 (Putri dan Dellima, 2022).

Perubahan yang terjadi menjadi warna hijau lumut merupakan aksi reaksi antara
ion Cobalt (Co) bermuatan dua positif dalam reagen Parry dan mengikat gugus nitrogen
yang ada dalam senyawa kafein. Semakin banyak kafein akan semakin banyak gugus
nitrogen yang mengikat senyawa kafein. Pembuatan reagen Parry dilakukan dengan
mereaksikan Cobalt Nitrat [Co(NO3)2] dengan metanol (CH20H) yang kemudian
bereakasi komplek sehingga berwarna hijau (Maramis, 2013).

Hasil menunjukkan bahwa pada konsentrasi 0, 10, 20, 30, 40 menghasilkan
absorbansi berturut-turut sebesar 0, 0278, 0569, 0,711, 0944 vyang kemudian
menghasilkan persamaan garis linear y=0,023x + 0,0362 dengan R* = 0.9872. Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Riskaladewi Maskar (2019) dan memiliki
nilai R yang baik yaitu mendekati 0,999 yang berarti antara konsentrasi dan absorbansi
berbanding lurus (Septariyanto, 2006).

Dari hasil pengukuran kadar pada Tabel 4.3 dapat diketahui bahwa rata-rata
% kadar kafein fermentasi kopi arabika Pandansari yang lebih tinggi adalah fermentasi

selama 2 bulan sebesar 4,2 mg 0.42%. Sementara rata-rata kadar fermentasi
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selama 1 bulan yaitu: 134 mg kafein atau 1,347%. Hal ini sesuai dengan
penelitian sebelumnya, yaitu oleh Sitaresmi Yuningtyas dkk kadar kafein yang diperoleh
pada kopi yang difermentasi adalah 120%, 190%, dan 0,59%. Sedangkan pada
penelitian oleh Desi N. Edowai, kandungan kadar kafein pada kopi arabika asal Dogiyai
adalah 1,17% - 1,32%. Hasil kadar kafein yang semakin kecil pada kopi terfermentasi
terjadi salah satunya adalah karena proses fermentasi yang dilakukan. Semakin lama
proses fermentasi, semakin sedikit pula kandungan kafein yang terdapat pada kopi, hal ini
dikarenakan adanya penguapan kafein dan degradasi pada kadar kafein (Mangku, 2019).
Fermentasi yang baik, dilakukan tergantung pada sarana, waktu, kelembapan lingkungan
wadah, suhu dan kadar oksigen. Dari penelitian sebelumnya didapatkan hasil bahwa
penggunaan jenis wadah karung dan ember dapat mempengaruhi banyaknya mikroba
yang kemudian akan mempengaruhi suhu dan pertumbuhan bakteri (Mubarok dkk, 2014).
Suhu yang digunakan pada umumnya adalah 30°C . jika suhu lebih rendah maka
pertumbuhan mikroorganisme penghasil asam akan memakan waktu sehingga akan
terjadi pertumbuhan produk. Pada proses fermentasi kadar oksigen yang berlebih akan
menghambat bahkan mematikan mikroorganisme (Yuningtyas, 2016). Proses Fermentasi
penelitian ini dilakukan di ruangan yang jauh dari jangkauan matahari. Hal ini karena
intensitas cahaya yang berlebih akan membuat cita rasa pada kopi akan menurun.
Fermentasi dalam kondisi gelap menghasilkan kualitas rasa yang lebih baik (Itsar dan
Sunarhanum, 2022). Faktor lain yang mempengaruhi ferementasi yaitu jenis bahan
pangan yang dipakai (substrat), macam mikroba dan lingkungan yang mempengaruhi
pertumbuhan dan metabolisme mikroba yang merubah karbohidrat dan turunannya.
(Yuningtyas, 2016). Kadar kafein dengan jumlah yang kecil juga bisa disebabkan oleh
suhu yang dilakukan pada proses sangrai. Pada penelitian sebelumnya kadar kafein
tertinggi ada pada sampel dengan suhu sangrai 194°C dan kafein terendah pada suhu
sangrai 214°C. Semakin rendah suhu sangrai maka semakin tinggi kadar kafein yang
didapatkan. Hal ini dikarenakan proses penguapan yang terjadi yang menyebabkan kafein
semakin berkurang (Fajriana dan Fajriati, 2018). Faktor panas dan dingin saat penyajian
juga berpengaruh pada kadar kafein, kopi dingin lebih tinggi dibandingkan kopi panas
dimana pH kopi dingin adalah 631 dan kopi panas adalah 548 (Aditya, 2015).
Kematangan pada biji kopi pada proses panen juga dapat mempengaruhi. Kadar kafein
tertinggi didapatkan pada kopi yang dipanen pada tingkat kematangan setengah
tua/sedang yang berwarna kuning-jingga (Johannes, Eva dkk, 2021). Faktor genetik

merupakan penentu utama variasi kandungan kafein dalam biji kopi hijau, terutama
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spesies maupun varietas. Faktor lingkungan, praktik pertanian, penggunaan pupuk dan
pemrosesan sekunder. Kandungan kafein yang lebih rendah pada kopi arabika membuat
tanaman kopi arabika lebih rentan flapatogen, serta stress biologis dan mekanik

dibandingkan tanaman kopi robusta (Paula dan Farah, 2019).

KESIMPULAN

1. Rata-rata kadar kafein pada fermentasi kopi arabika Pandansari dengan perbedaan waktu
antara 2 (bulan) dan 1 (satu bulan) masing-masing adalah 4 2mg atau 0 42% dan 134 mg
kafein atau 1,347%.

2. Perbedaan kadar kafein utamanya dikarenakan genetika atau varietas pada tanaman kopi.
Namun penurunan kadar kafein bisa disebabkan oleh banyak faktor diantaranya adalah
tingkat kematangan, fermentasi, proses paskapanen, proses roasting dan penyajian pada

kopi.
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