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Abstract: Coffee is one of the major plantation commodities and has an
important role in economic growth in Indonesia. It makes many people
consume coffee without knowing the caffeine content that has been
consumed. The research question in this thesis is what is the ratio of the
caffeine content in Arabica, Robusta and Liberika coffee. This thesis uses a
Journal review method based on data collection carried out inclusion and
exclusion obtained from the Google scholarship data search engine, both
national and international journals, textbooks and scientific articles published
above in 2015. The method used to determine the content of caffeine by using
the UV-Vis spectrophotometric method at A = 250 - 300 nm. The review
results obtained were the highest caffeine content in Arabica coffee is 1.77%
and the lowest is 0.97%. The highest Robusta coffee is 2.15% and the lowest
is 0.69%. Liberika coffee the highest is 1.32% and the lowest is 1.15%. All
these results were obtained from 1 gram of sample. The conclusion is the
highest caffeine content comes from Robusta coffee at 2.15%, the second
from Arabica at 1.77% and the third from Liberika at 1.32%.

Keywords: Caffeine, Arabica, Robusta, Liberica, UV-Vis Spectrophotometry.

Abstrak: Kopi merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan yang besar
dan memiliki peran penting dalam pertumbuhan ekonomi di Indonesia.
Banyak dari masyarakat Indonesia yang mengkonmsumsi kopi tanpa
mengetahui kadar kandungan kafein yang telah dikonsumsi. Pertanyaan
dalam penelitian di skripsi ini adalah berapakah perbandingan kadar
kandungan kafein yang ada didalam kopi Arabika, Robusta dan Liberika.
Artikel ini menggunakan metode review jurnal berdasarkan pengumpulan data
yang dilakukan secara inklusi dan ekslusi yang didapatkan dari mesin
pencarian data google scholarship baik itu jurnal nasional ataupun
internasional, fextbook serta artikel ilmiah yang dipublikasikan diatas tahun
2015. Metode yang dilakukan dalam menentukan kandungan kadar kafein
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada A = 250 — 300 nm. Hasil
review yang didapat adalah kandungan kadar kafein tertinggi pada kopi
Arabika adalah 1,77 % dan terendah adalah 0,97 %. Kopi Robusta tertinggi
adalah 2,15 % dan terendah 0,69 %. Kopi Liberika tertinggi 1,32 % dan
terendah adalah 1,15 %. Semua hasil tersebut didapat dari 1 gram sampel.
Kesimpulan yang didapat adalah kadar kafein tertinggi berasal dari kopi
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Robusta sebesar 2,15 %, kedua dari Arabika sebesar 1,77 % dan ketiga dari

Liberika sebesar 1,32 %.

Kata Kunci : Kafein, Arabika, Robusta, Liberika, Spektrofotometri UV-Vis

PENDAHULUAN

Kopi memiliki peran penting dalam
pertumbuhan ekonomi di Indonesia. Hal
tersebut dikarenakan kopi termasuk salah
satu komoditi hasil perkebunan yang
besar. Selain itu, kopi juga termasuk
dalam komoditas unggulan ekspor
Indonesia yang memberikan sumbangsih
penting bagi devisa negara. Selain
menjadi ekspor, kopi juga banyak diminati
oleh masyarakat. Keadaan tersebut
membuat para petani banyak yang
memilih untuk menanam kopi. Hal itu
terbukti dengan luasnya lahan
perkebunan kopi di Indonesia. Banyaknya
upaya peningkatan kualitas kopi akan
memberikan dampak positif bagi
kesejahteraan petani kopi dan juga
negara (Martauli, 2018).

Ada 3 jenis kopi yang paling
banyak beredar dan dikonsumsi oleh
masyarakat pada umumnya. Jenis-jenis
kopi tersebut adalah kopi Arabika, kopi
Robusta dan kopi Liberika. Ketiga jenis
kopi ini memiliki karakter berbeda-beda.
Mulai dari rasa, aroma hingga nilai harga
jual. Hal tersebut tidak lepas dari
perbedaan kandungan zat yang ada
didalam ketiga jenis kopi tersebut. Salah
satunya  adalah kandugan kafein
didalamnya (Nafisa, 2020)

Kandungan kafein pada kopi
Arabika dan Robusta telah diteliti oleh
(Aprilia, 2018). Hasil yang ia dapatkan
adalah 0,97% (Arabika) dan 1,42%
(Robusta) dari total berat sampel
sebanyak 1 gram. Sedangkan
(Caracostea, 2020) mendapatkan hasil
kadar kafein 1,54% (Arabika) dan 1,82%
(Robusta) dari total berat sampel yang
sama. Fajrina (2018) mendapatkan hasil
untuk kadar kafein Arabika 1,33%, 1,23%,
dan 0,98% dalam perlakuan yang
menggunakan variasi perbedaan sangrai.
Ada juga yang meneliti menggunakan
variasi perbedaan kopi dengan jenis kopi

yang sama. Hal tersebut dilakukan oleh
Suryani (2016) dan mendapatkan hasil
kafein sebesar 4,63 %, 1,39%, 1,59%,
9,67%, dan 2,27 % yang menggunakan 1
gram sampel.

Penentuan kadar kafein dapat
dilakukan dengan berbagai metode.
Antara lain metode spektroskopi UV-Vis,
high performance Liquid
Chromathography (HPLC) atau biasa
disebut kromatografi cair kinerja tinggi
(KCKT), dan Infrared. Namun banyak
peneliti lebih  memilih menggunakan
metode  spektroskopi. Hal tersebut
dikarenakan beberapa keunggulan yang
dimiliki oleh metode tersebut. Salah
satunya adalah biaya yang lebih murah
(Dewa, 2016).

Berdasarkan tinjauan Pustaka
diatas, maka penulis ingin melakukan
perbandingan 3 jenis kopi (Arabika,
Robusta dan Liberika) menggunakan
metode UV-Vis sebagai review literatur.

METODE

Metode penelitian ini merupakan
metode review literasi yang terkait dengan
judul. Pencarian data dilakukan dengan
menggunakan search engine google,
google scholar maupun google books
dengan kata kunci kafein, kopi arabika,
kopi  robusta, kopi liberika, dan
Spektroskopi  UV-VIS. Sumber atau
referensi yang diperoleh kemudian
ditetapkan dengan kriteria inklusi dan
ekslusi.

Penetapan kriteria inklusi yaitu data
berupa jurnal baik nasional maupun
internasiaonal, textbook, artikel ilmiah
yang berisi kandungan kimia dengan
kelima kata kunci yang dipublikasikan
setelah tahun 2015. Sedangkan kriteria
ekslusi yaitu data yang diperoleh dari
sumber yang tidak valid misalnya website
tanpa penulis atau skripsi, jurnal nasional
maupun internasional, textbook, artikel
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ilmiah yang dipublikasikan sebelum tahun
2015.

Sumber studi yang digunakan
berupa data inklusi yang berasal dari 30
referensi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kopi merupakan salah satu
minuman yang paling banyak dikonsumsi
oleh masyarakat, tanpa disadari kopi yang
diminum mengandung senyawa kafein
yang tentunya memiliki efek tertentu jika
mengkonsumsinya. Kafein adalah
senyawa alkaloid metilxantine (basa purin)
yang memiliki bentuk kristal berwarna
putih.

Hal tersebut memunculkan banyak
penelitian baik kandungan kafein pada
kopi. Peneliti akan membandingkan 3
jenis kopi yang paling banyak dikonsumsi
oleh masyarakat. Ketiga jenis kopi
tersebut adalah kopi Arabika, Robusta
dan Liberika. Untuk menentukan kadar
kafein pada kopi, dilakukanlah uji kadar
kafein menggunakan instrument
spektroskopi UV-Vis. Kadar kafein yang
dihasilkan akan berbeda-beda hasilnya
yang disebabkan beberapa faktor. Faktor-
faktor tersebut adalah kualitas biji kopi,
suhu pada saat kopi disangrai serta jenis
kopi (Dewa, 2016).

Langkah penentuan kadar kafein
menggunakan alat Spektrofotometri UV-
VIS adalah dengan cara pembuatan kurva
kalibrasi, dilakukan dengan membuat
larutan kafein pada rentang konsentrasi 4-
9 ppm menggunakan pelarut kloroform
dan diukur pada absorbansi maksimum
pada A 275 nm. Serbuk kopi dibasakan
dengan NH,OH, dipanaskan pada suhu
100°C selama 2 menit, didinginkan,
dilarutkan dalam kloroform, dan disaring.
Filtrat diukur absorbansinya
menggunakan spektofotometri UV-Vis
pada A 275 nm. Pelarut yang digunakan
untuk mengekstraksi biji kopi secara
langsung adalah air, bukan pelarut
organik. Hal ini dikarenakan jika
menggunakan pelarut organik, maka
residu pelarut organik dalam biji kopi akan
tinggi dan akan menghasilkan bau pelarut
organik dalam kopi. Ekstraksi dilakukan
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pada suhu 80°C dimana kelarutan kafein
jauh  lebih  tinggi dengan adanya
pemanasan. Walaupun kelarutan kafein
lebih tinggi pada suhu 100°C, tetapi pada
suhu di atas 80°C kelarutan senyawa
yang menghasilkan aroma akan
meningkat secara signifikan. Selain itu,
pada suhu di atas 95°C aroma dan rasa
kopi akan terdegradasi . Dengan metode
spektrofotometri UV-Vis, kafein yang
mempunyai ikatan rangkap terkonjugasi
akan menyerap absorbansi pada panjang
gelombang UV (Rahmana 2012).

Jenis kopi pertama adalah kopi
Robusta. Pada perbandingan kopi robusta
didapatkan 20 data yang dikumpulkan.
Diantara 20 data tersebut didapatkan
berbagai kandungan kadar kafein
berdasarkan beberapa variasi seperti
suhu sangrai, waktu sangrai, warna
sangrai, massa sampel, campuran kopi
serta merek. Untuk variasi suhu sangrai
berkisar pada 0,01 gram hingga 50 gram.
Waktu sangrai berkisar pada 5 hingga 15
menit. Waktu penyeduhan pada 5 hingga
10 menit. Warna sangrai pada original,
light, medium, coarse, dark. Massa
sampel berkisar dari 0,01 gram hingga 50
gram. Campuran kopi seperti beras,
jagung, mengkudu hingga fermentasi.
Pada variasi terakhir yaitu penggunaan
sampel berdasarkan berbagai merek.

Dari data diatas, maka dapat
disimpulkan bahwa perbedaan kadar
kafein disetiap hasil dapat disebabkan
karena beberapa vaktor yaitu massa
sampel, suhu, campuran kopi dan waktu
sangrai. Panjang gelombang yang
digunakan untuk memperoleh data diatas
berkisar pada A = 270 nm — 300 nm.

Jenis kopi kedua adalah kopi
arabika. Berbeda dengan kopi robusta,
penulis mendapatkan data refensi yang
lebih sedikit dibandingkan kopi Arabika
yaitu 11 data. Hal tersebut disebabkan
karena di Indonesia lebih banyak tumbuh
kopi robusta dibandingkan dengan
arabika. Faktor lingkungan yang kurang
mendukung untuk pertumbuhan kopi
arabika yang menjadi salah satu
penyebab terjadinya hal tersebut. Pada
perbandingan kadar kafein kopi arabika
didapatkan variasi berupa suhu sangrai,
warna sangrai, massa sampel dan merek.
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Untuk variasi suhu sangrai yaitu
190°C hingga 210°C. sedangkan variasi
massa sampel yaitu dari 0,5 gram hingga
50 gram dan untuk variasi merek
digunakan hingga variasi 5 merek.

Hasil kandungan kadar kafein pada
kopi arabika berdasarkan :

e Variasi massa 1 gram sampel tertinggi
adalah 1,77 % yang diteliti oleh Dewi
(2017) dan terendah adalah 0,97 % yang
diteliti Aprilia (2018).

e Variasi merek dengan massa 5 gram
sampel tertinggi adalah 0,137 % dan
terendah adalah 0,119 % yang diteliti
oleh Dado (2020).

eVariasi suhu sangrai dengan massa
sampel 1 gram tertinggi adalah 1,33 %
pada suhu 194°C dan terendah adalah
0,98 % pada suhu 214°C yang diteliti
oleh Fajriana (2018).

e Variasi suhu sangrai dan waktu sangrai
dengan massa sampel 50 gram tertinggi
1,19 % pada suhu 210°C dalam waktu
15 menit dan terendah adalah 0,80 %
pada suhu 190°C dalam waktu 5 menit
yang diteliti oleh Raida (2019).

e Variasi warna sangrai dengan massa 1
gram tertinggi adalah 3,5 % pada warna
original/sebelum disangrai dan terendah
adalah 0,06 % yang diteliti oleh Fadri
(2020).

Dari data diatas dapat disimpulkan
bahwa perbedaan kadar kafein
disebabkan karena beberapa vaktor yaitu
massa sampel, suhu, campuran kopi dan
waktu sangrai. Adapun faktor lain
dikarenakan perbedaan akurasi dari alat
spektrofotometer UV-Vis yang digunakan
berbeda-beda. Namun dalam hasil yang
didapat sudah sesuai dengan ketetapan
yang dikeluarkan oleh SNI.

Panjang gelombang yang digunakan
untuk memperoleh data diatas berkisar
pada A =273 nm — 276 nm.

Jenis kopi ketiga adalah kopi
liberika. Penulis hanya mendapatkan 3
data referensi pada jenis kopi ini. Hal
tersebut dikarenakan kopi jenis ini
tergolong jenis kopi baru di Indonesia.
Sehingga penelitian kopi jenis ini tidak
sebanyak penelitian kopi tentang arabika
maupun robusta. Pada jenis kopi ini
terdapat variasi berupa suhu
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penyangraian, waktu penyangraian dan

waktu fermentasi menggunakan etil asetat

yang berfungsi sebagai penurun kadar
kafein. Untuk variasi suhu berkisar 50°C
hingga 210°C. sengakan unutk waktu
berkisar pada 70 menit hingga 130 menit.

Hasil kandungan kadar kafein pada
kopi liberika berdasarkan :

e Variasi suhu dan warna sangrai dengan
massa sampel 1 gram tertinggi adalah
1,32 % pada suhu 195°C berwarna light
dan terendah adalah 1,15 % pada suhu
165°C berwarna dark yang diteliti oleh
Ruwanto (2016).

e Variasi suhu dan waktu penyangraian
dengan massa sampel 1 gram tetinggi
adalah 0,70 % pada suhu 70°C dalam
waktu 110 menit dan terendah adalah
0,53 % pada suhu 60°C dalam waktu 70
menit yang diteliti oleh Nuraeni (2015).

¢ Variasi waktu perendaman
menggunakan etil asetat dengan massa
sampel 1 gram tertinggi adalah 0,76 %
dalam waktu 76 menit dan terendah
adalah 0,65 % dalam waktu 120 menit
yang diteliti oleh Mursalin (2016).

Hasil kandungan kada kafein pada jenis

kopi liberika juga mengalami perbedaan

kadar kafein. Hal tersebut juga sama
seperti hasil pada kedua kopi sebelumnya
yang disebabkan beberapa faktor. Namun
pada variasi perendaman didapatkan
sedikit penuruan kadar kafein. Hanya saja
itu berpengaruh terhadap citra rasa kopi.

Panjang gelombang yang digunakan

untuk memperoleh data diatas berkisar

pada A =273 nm—273,5 nm.

Setelah mendapatkan kesimpulan
dari perbandingan masing-masing variasi
pada jenis kopi, maka ditentukan
perbandingan kandungan kadar kafein
pada kopi arabika, robusta dan liberika.
Perbandingan tersebut meliputi kadar
kafein tertinggi dan terendah berdasarkan
massa sampel yang sama yaitu 1 gram.
Hasil perbandingan tertulis pada Tabel 1
di bawah ini.
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Tabel 1. Perbandingan Kadar Kafein dari 1

gram sampel
NO Jenis Kafein Kafein
kopi Tertinggi Terendah

1. Arabika 1,77 % 0,97 %

2. Robusta 2,15 % 0,69 %.

3. Liberika 1,32 % 1,15 %

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari
review jurnal ini adalah kadar kafein
tertinggi berasal dari kopi Robusta
sebesar 2,15 %, yang kedua berasal dari
Arabika sebesar 1,77 % dan yang ketiga
berasal dari kopi liberika sebesar 1,32 %.
Semua hasil tersebut didapat dari 1 gram
sampel dan menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis pada panjang
gelombang 270-275 nm.
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