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BAB I
KOPI ARABIKA

(Coffea arabicaL.)

Kopt Arabika memiliki nama ilmiah coffea arabica 1. Namun
sebelumnya tanaman ini diidentifikasi sebagai jasminum arabicum oleh
seorang ahli dari Perancis. Kemudian seorang ahli botani asal Swedia
bernama Carl Linnaeus menggolongkan jenis kopi ini dalam suku
Rubiaceae genus Coffea. Kopi Arabika diyakini sebagai spesies hibrida
hasil persilangan tanaman Coffea ensenioides dan Coffea canepbora. Kopi
Arabika (Coffea arabical ) adalah kopi vang paling batk mutu cita
rasanya dibanding jenis kopi vang lain dengan cita rasa khas kopi
Arabika yang kuat dan rasa sedikit asam.

Kopi mengandung senyawa metabolit sekunder salah satunya
katein vang merupakan metabolit sekunder dalam biji kopi, dan
termasuk senyawa alkaloid derivat xantin vang mengandung gugus
metil. Kadar kafein pada tanaman kopi Arabika dipengaruhi
beberapa faktor, vaitu faktor gen kopi dan lingkungan. Faktor
lingkungan antara lain kandungan hara, waktu panen, dan kondisi
ranah tempat tumbuh. Wakm panen merupakan salah satu faktor
lingkungan vang memberikan pengaruh terhadap kadar senyawa
dalam tubuh mmbuhan. Wakt panen kaitannva sangat erat dengan
ringkat kematangan buah. Tingkat kematangan pada buah biasanva

ditandai dari warna kulit buah. Perubahan warna kulit buah vang
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terjadi menunjukkan bahwa telah terjadi perubahan susunan kimia
vang terkandung di dalam buah tersebut. Kopi Arabika juga
termasuk dalam tanaman buah vang memiliki waktu panen dan
tingkat kematangan dalam waktu tertentu. Kopi Arabika biasanya
berwarna hijau saat muda, agak kekuningan sampai kemerahan saat
setengah tua dan merah terang sampai merah gelap saat sudah ta.
Tingkat kematangan buah kopi Arabika mempengaruhi kandungan
senyawa kimia dalam biji kopi, terutama kafein. Kadar kafein dalam
biji kopi berbeda terganming pada tingkat kematangan saat buah kopi
dipanen.

Kopi adalah salah satu komoditas pertanian yang mempunyai
prospek pemasaran vang luas. Pengolahan kopi selama ini telah
banyak dikembangkan untuk meningkatkan nilai tambah petani.
Salah satu diversifikasi produk kopi vaitu dengan cara fermentasi
kopi. Fermentasi kopi Arabika bertujuan untuk mengurangi rasa
pahit dan meningkatkan citarasa kopi. Senyvawa-senyvawa kompleks
pada fermentasi akan meningkatkan mutu kopi. Istilah nama wiwe
coffee diberikan berdasarkan adanva aroma dan rasa seduhan kopi
tersebut menyerupai aroma dan rasa wine pada umumnva. Aroma
buah pada wine coffee dihasilkan oleh adanva perombakan-
perombakan senyawa akibat metabolisme mikroorganisme pada
proses fermentasi. Namun aroma dan rasa vang kuat pada wine

cotfee tdak menghilangkan citarasa asl kopi
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Gambar 1.1 Kopi Arabika

[Klasifikasi kopi Arabika adalah sebagai berikut:
Kerajaan: plantae

Divisi  : tracheophyta

Kelas  : magnoliopsida

Suku  : rubiaceae

Marga : coffea

Spesies : affea arabica L.

Tanaman kopi Arabika terdiri dari berbagai jenis kultivar, galur
dan klon. Beragam jenis ini diduga berasal dari kultivar Typira dan
Bourbon vang berasal dar Yaman. Typia memiliki ciri buah lebih
besar, namun produkovitas lebith rendah. Sedangkan, Bowurbon

memiliki ciri daun lebih lebar, buah membulat dan batang tegak.

Terdapat ciri-ciri kopi Arabika vang membedakannya dengan jenis
kopti lainnya, vaitu:
1. Batang

Perakaran tanaman Arabika termasuk dangkal dan masuk ke
dalam tanah sekitar 30 e¢m. Tanaman kopi Arabika vang terawat

dengan baik akan tumbuh seperti pohon perdu dengan tinggi sekitar




2-3 meter, bahkan mencapai 5 meter jika undak dilakukan
pemangkasan. Percabangan pohon Arabika terdiri dari dua jentis, vaitu
percabangan vertikal dan horzontal.
2. Daun

Bentuk daun Arabika berukuran kecil dengan panjang 12 cm
hingga 15 ecm dan lebar sekitar 6 cm. Daun tanaman Arabika
mengkilap seperti berlapis lilin dan berwarna hijau. Mata tunas
tumbuh di ketiak daun dan akan berubah menjadi cabang atau bunga
tergantung kondisi.
3. Bunga

Bunga Arabika yang tumbuh di ketiak daun dapat melakukan
penyverbukan sendiri. Penyerbukan biasanva terjadi di pagi hari secara
alami, vaitu dengan bantuan angin atau serangga. Akan tetapi, terdapat
pula faktor alam vang menggagalkan proses penverbukan, vakni
hujan. Setelah terjadi penverbukan, buah kopi Arabika akan mumbuh
dan siap panen 6 bulan hingga 9 bulan.
4. Buah

Jika dibandingkan dengan buah Robusta, buah Arabika cenderung
lebih besar. Buah vang telah matang secara alami akan rontok dari
tangkainva. Oleh karena itu, pemanenan harus dilakukan secara hat-
hati sebelum buah rontok.
5. Bijt

Biji kopi Arabika berbentuk khas dan memiliki ukuran vang lebih
panjang dibanding biji kopt Robusta. Biji Arabika juga lebih pipih

dengan bentuk memanjang dan bertekstur lebih halus.
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Tanaman kopi Arabika cocok dan sesual mumbuh di daerah 20°

Lintang Selatan dan 20° Lintang Utara. Pada daerah subtropis,
tanaman ini mampu tumbuh di dataran rendah. Suhu udara juga harus
sesual, vaitu 15% hingga 25% celcius. Apabila suhu terlalu panas maka
pertumbuhan akan teralu cepat dan bunga keluar terlaln awal
Akibatya adalah tanaman kopi berisiko terkena serangan penvakit
karat daun. Apabila suhu terlalu rendah, akan menyebabkan
pertumbuhan vang lambat dan munculnya cabang sekunder dan
tersier vang menggangpgu pertumbuhan buah.

Secara umum proses pengolahan kopi dapat dilakukan dengan
beberapa cara yaitu pengolahan dengan cara kering, pengolahan cara
basah dan semi basah. Perbedaan pengolahan dari cara tersebut vaitu
pada penggunaan air vang dibutuhkan untuk pengupasan maupun
pencucian buah kopl Penggunaan air vang tidak optimal dapat
menghambat penurunan kadar air biji kopi dan mempengaruhi mutu
biji kopi vang dihasilkan.

Tahapan pengolahan cara basah kopi Arabika vang sangat
berpengaruh terhadap mutu seduhan akhir adalah fermentasi
Fermentasi bertujuan untuk menghilangkan lapisan lender, rasa pahit
dan membentuk kesan mild pada citarasa kopi. Penerapan proses
fermentasi vang tidak tepat akan menghasilkan cacart citarasa. Cacat

citarasa fermented atau stinker merupakan hasil vang tidak diinginkan.
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BAB II
MENGKUDU

(Morinda citrifolia)

A. Penyebaran Mengkudu

Mengkudu (Morinda citrifolia L.) termasuk tumbuhan keluarga
kopi-kopian (Rubiaceae) vang berasal dari wilavah daratan Asia
Tenggara dan kemudian menyebar hingga ke Indonesia. Mengkudu
banyak terdapat di Indonesia dan dikenal dengan berbagai nama yvaitu
mengkudu, pace, kemudu, kudu (Jawa), cangkudu (Sunda), kodhuk
(Madura), dan wengkudu (Bali). Tumbuhan mengkudu biasa mmbuh
liar di hutan atau dipelihara di kebun rumah. Masvarakat hanva
membiarkan buah mengkudu ini tanpa ada pemanfaatan khusus.

Tanaman ini tumbuh di dataran rendah hingga pada ketinggian
1500 m. Tinggi pohon mengkudu mencapai 3—8 m, memiliki bunga
bongkol berwarna putih. Buahnya merupakan buah majemuk, vang
masith muda berwarna hijau mengilap dan memiliki totol-totol, dan
ketika sudah ta berwarna putih dengan bintik-bintik hitam. Secara
tradisional, masyarakat Aceh menggunakan buah mengkudu sebagai
sayur dan rujak. Daunnya juga digunakan sebagai salah satu bahan
nicah peugaga vang sering muncul sebagai menu wajib buka puasa.

Karena itu, mengkudu sering ditanam di dekat rumah di pedesaan di
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Aceh. Selain im mengkudu juga sering digunakan sebagai bahan obat-

obatan.

B. Morfologi Mengkudu

Mengkudu merupakan tumbuhan asli dari Indonesia. Buahnya
berwarna hijau mengkilap dan berbentuk lonjong dengan wariasi
bintik-bintik. Bijinva banyak dan kecil terdapat dalam daging buah.
Buah mengkudu memiliki biji vang sering dijadikan limbah dan
dibuang begitu saja setelah buahnva dimanfaatkan. Biji mengkudu
dilindungi oleh daging buah. Bijinva berukuran kecil sekitar (1,5-1 cm.
Dalam satu buah mengkudu seukuran telur ayam menghasilkan 150-
200 byi. Biji im dapat dijadikan sebagai alat perkembangbiakan
mengkudu. Buah mengkudu memiliki ban vang tjam dan
kenampakan vang tidak menarik, sehingga sering tidak digunakan,
bahkan dibeberapa masyarakat Sulawesi hanva dianggap sebagai
sampah.

1. Pohon

Pohon mengkudu tidak begitu besar, tingginya antara 4-6 m.
batang bengkok-bengkok, berdahan kaku, kasar, dan memiliki akar
tunggang vang tertancap dalam. Kulit batang cokelat keabu-abuan
atau cokelat kekuning-kuningan, berbelah dangkal, tidak berbulu, dan
anak cabangnya bersegai empat. Tajuknya selalu hijau sepanjang
tahun. Kavu mengkudu mudah sekali dibelah setelah dikeringkan.

Bisa digunakan untuk penopang tanaman lada.




2. Daun

Berdaun tebal mengilap. Daun mengkudu terletak berhadap-
hadapan. Ukuran daun besar-besar, tebal, dan tunggal. Bentuknya
jorong-lanset, berukuran 15-50 % 5-17 cm. Tepi daun rata, ujung
lancip pendek. Pangkal daun berbentuk pasak. Urat daun menvirip.
Warna hijau mengilap, tdak berbulu. Pangkal daun pendek,
berukuran 0,5-2,5 cm. Ukuran daun penumpu bervariasi, berbentuk
segitiga lebar. Daun mengkudu dapat dimakan sebagai sayuran. Nilai
gizi tinggi karena banvak mengandung vitamin A. vang disebut-sebut

bisa menvembuhkan ambeien.

3. Bunga

Bunga tersusun majemuk, perbungaan bertipe bongkol bulat,
bertangkai 1-4 em, tumbuh di ketiak daun penumpu yang berhadapan
dengan daun vang tumbuh normal. Bunga banci, mahkota bunga
putih, berbentuk corong, panjangnva bisa mencapai 1,5 cm. Benang
sari tertancap di mulut mahkota. Kepala putik berputing dua. Bunga
itu mekar dari kelopak berbentuk seperti tandan. Bunganvya putih dan

harum.

4. Buah

Buah majemuk, terbentuk dari bakal-bakal buah vang menyatu
dan bongkol di bagian dalamnya; perkembangan buah bertahap
mengikuti proses pemekaran bunga vang dimulai dari bagian ujung
bongkol menuju ke pangkal; diameter 7,5-10 em. Permukaan buah
majemuk sepertl terbagi dalam sekat-sekat poligonal (segi banvak)

vang berbintik-bintk dan berkutil, vang berasal darn sisa bakal buah
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runggalnya. Warna hijau ketika mengkal, menjelang masak menjadi
putih kekuningan, dan akhimya puth pucat ketika masak. Daging
buah lunak, tersusun dari buah-buah bat berbentuk piramida dengan
daging buah berwarna putih, terbentuk dari mesokarp. Daging buah
banyak mengandung air yang aromanya seperti keju busuk atau bau
kambing vang timbul karena pencampuran antara asam kaprat (asam
lemak dengan sepuluh atom karbon), asam kaproat (C6), dan asam

kaprilat (C8). Diduga kedua senvawa terakhir bersifat antibiotik akuf.

C. Klasifikasi Mengkudu

Klasifikasi dari buah mengkudu adalah sebagai berikut:

Kindom : Plantae

Filum : Angiospermae
Subfilum : Dicotvledonae
Divisi : Lignosae
Famili : Rubiaceae
Genus : Morinda
Spesies : Morinda citrifolia

Gambar 2.1 Buah Mengkudu
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D. Kandungan Buah Mengkudu

Mengkudu memliki banyvak kandungan senvawa aktf vang
terdapat pada akar, daun, bunga dan buahnya. Bagian vang paling
banyak dimanfaatkan adalah buahnya. Adapun senyawa aktif vang
terdapat dalam buah mengkudu seperti senvawa terpenoid,
scopoletin, xeronine dan proxeronine, zat anti-bakter seperti acubin,
asperuloside, alizarin beberapa zat antraquinon, dan beberapa jenis
asam seperti asam askorbat (Vitamin C), asam kaproat, asam kaprilat
dan asam kaprik.

Buah mengkudu mengandung senvawa metabolit sekunder yaitu
mengandung senyawa flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, kuinon,
dan triterpenoid. Kandungan metabolit sekunder daun mengkudu
vaitu mengandung flavonoid, alkaloid, dan steroid. Senvawa pada
buah dan daun mengkudu tersebut selain sebagai antioksidan juga
sebagai anti bakteri alami. Senyawa kimia vang terdapat dalam buah
mengkudu memiliki banyak manfaat bagi tubuh manusia, misalnya
sebagai penyeimbang fungsi sel-sel tubuh, pemulih sel-sel tubuh,
melancarkan peredaran darah, mengatasi penvyakit jantung, diabetes
mellitus, gangguan pernafasan, alergi, dan zat anu kanker vang
dimiliki mengkudu paling efektif melawan selsel abnormal. Selain iru,
dapat digunakan sebagai bahan pangan vang kava akan antioksidan
karena memiliki kandungan vitamin C yang cukup tinggi.

Pemantaatan mengkudu secara tradisional oleh masyarakat
diantaranva sebagai obat luka, sariawan, sakit gigi, rematik, sakit perut
dan hipertensi. Selain buah mengkudu, daun mengkudu mengandung

protein, zat kapur, zat besi, karoten, askorbin, serta diketahui memiliki
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aktvitas  antumikrob, antfungal, antiprotozoa, antidiabetes,
antioksidan, anthipertensi, antidiare, dan dapat mempercepat
penvembuhan luka. Pemanfaatan buah mengkudu secara luas
digunakan dalam produksi obat-obatan khususnva untuk mengobat
luka besar. Buah ini memiliki kandungan enzim dengan aktivitas
protase vang berperan dalam pengaturan pendewasaan sel, sintesis
kolagen, perbanvakan sel, dan pergantian kolagen dalam proses
penvembuhan luka pada kulit. Enzim protease merupakan salah satu
enzim proteolitk vang berfungsi dalam menghidrolisis ikatan pepuda
pada protein. Enzim protease pada buah mengkudu secara luas
dimanfaatkan dalam industri minuman seperti pembuatan bir dan

deterjen.
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BAB III
KAFEIN

Kafein merupakan senvawa alkaloid dari kelompok xanthine.
Nama lain dari kafein adalah 1,3,7-Trimethylxhantine dengan rumus
molekul CsH1oNsO2. Kafein dapat diisolasi dari bahan alam vang
terdiri dari 60 jenis tanaman misalnva pada teh (1-4,8%), kopi (1-
1,5%), dan biji kola (2,7-3,6"0). Katein juga dapat diproduksi secara
komersial menggunakan metode ekstraksi dari tanaman tertentu
vang kemudian disintesis lebih lanjut. Produksi kafein bertujuan
untuk memenuhi salah satu kebutuhan suatu industri minuman
untuk diproduksi dan dikomersilkan kepada konsumen. Selain itu,
kafein juga dapat dimanfaatkan sebagai rasa dan aroma makanan,
penguat rasa, dan pelengkap bumbu dalam keperluan industri dan
rumah. Adapun Gambar struktur senvawa kimia kafein dapat dilihat

sebagai berkut:

CH,
N N\{U
< | N
N SCH,
HyC 0

Gambar 3.1 Struktur Kafein
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Katein memiliki sifat fisik berupa bubuk putith vang tidak berbau.
[Kafein memiliki nilai densitas 194,19 g/mol, titik leleh 227-228°C
(anbydrons), 234-235°C (monobydrons) dan utik didih sebesar 178 °C.
Kafein mempunyai efek psikologis karena bersifat stimulan di mana
kafein dapat meningkatkan detak jantung, tekanan darah serta dapat
mengurangi rasa lapar, kelelahan, menstimulan sistem syaraf,
meningkatkan kewaspadaan, dan memberikan efek segar jika
dikonsumsi dalam dosis yang tepat. Namun pada penggunaan kafein
secara berlebihan dapat menyebabkan menimbulkan debar jantung,
sakit kepala, munculnva perasaan was-was dan cemas, tangan
gemetar, gelisah, ingatan berkurang, dan sukar tidur serta karena sifat
senyawanya vang asam dapat menimbulkan gangguan pada lambung
dan pencernaan.

Kafein merupakan stimulant tingkat sedang (mild stimulant)
vang seringkali diduga sebagai penyebab kecanduan. Efek kecanduan
ini hanya dapat timbul jika dikonsumsi dalam jumlah yang banvak
dan rutin. Namun gejala kecanduan kafein akan hilang hanya dalam
satu dua hari setelah konsumsi. Oleh karenanva sangat dianjurkan
untuk mengonsumsi kafein tidak melebihi batas yang diperbolehkan.
FDA (Food Drug Administration) mengungkapkan dosis kafein
yang diizinkan 100 - 200mg/hari, sedangkan menurut SNI 01- 7152-
2006 batas maksimum kafein dalam makanan dan minuman adalah

150 mg/hari dan 50 mg/sajian.
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BAB IV
DEKAFEINASI

Dekafeinasi adalah proses untuk mengurangi kadar kafein dalam
kopi. Proses dekafeinasi merupakan salah satu proses untuk
menurunkan kadar kafein pada kopi melalui beberapa cara sepert
penggunaan  bahan-bahan  organik, non organik  bahkan
menggunakan enzim. Kopi terdekafeinasi ini dapat dijadikan salah
satu alternatif produk bagi masvarakat vang intoleran terhdadap
kafein untuk dapat mengkonsumsi kopi.

Kandungan kafein banyak ditemukan pada bagian membran sel
biji kopi. Bagian membrane sel biji kopi terdiri dari 40% lemak, 52%
protein dan 8% karbohidrat. Pemecahan protein pada bagian
membran diharapkan dapat menurunkan kandungan kafein. Protein
dapat dihidrolisis oleh enzim pemecah protein yaitu enzim
proteolitik seperti enzim papain dari pepaya, bromelin dari nanas,
renin dari sapi dan babi serta fisin dari getah pohon ficus yang
mempunvyal sifat menghidrolisis protein. Dekafeinasi juga dapat
dilakukan dengan menggunakan air (water decaffeination), pelarut
(solvent  decaffeination) atau CO; super kritis  (super
criticalcarbondioxide decaffeination). Kopi rendah kafein hasil
dekafenasi pada saat ini sedang trend di pasaran dan diminati oleh
banyak orang vang peduli akan kesehatan.

Beberapa peneliti vang berhasil menurunkan kadar kafein adalah
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Oktanida dkk pada tahun 2013 menggunakan buah nanas dalam
menurunkan kafein dari 227% menjadi 1,15% dengan lama
fermentasi 36 jam. Noviar dkk pada tahun 2016 menggunakan 80%
ckstrak buah nanas menurunkan kafein dari 1,55% menjadi (,8%.
Putri dkk pada tahun 2017 menggunakan getah papaya dalam
menurunkan kafein dari 1,53% menjadi (1,24% dengan konsentrasi
getah papava 06%. Syahwa Islamiah pada tahun 2022 menggunakan
ckstrak mengkudu untuk menurunkan kadar kafein dan 1,74%
menjadi 0,12% dengan konsentrasi mengkudu 35%.

Penelitan tahun 2018 yang diterbitkan di jurnal Nutrients
menunjukkan bahwa konsumsi kopi dekateinasi dapat membantu
meningkatkan kualitas tidur. Studi tersebut menemukan bahwa
minum kopi dekafeinasi empat jam sebelum tddur dapat membantu
meningkatkan wakm tdur dan kualitas tdur pada orang vang
mengalami gangguan tidur. Studi tahun 2019 vang dipublikasikan di
jurnal Nutrients menemukan bahwa minum kopi dekafeinasi dapat
membantu meningkatkan fungsi hat orang vang memiliki penvakit
hati non alkoholik. Studi tersebut menunjukkan bahwa konsumsi
kopi dekafeinasi secara teratur dapat membantu menurunkan kadar
enzim hati dan mengurangi risiko terjadinya fibrosisi hati. Studi pada
rahun 2020 vang diterbitkan di jurnal Frontiers in Nutrition
menunjukkan bahwa minum kopi dekafeinasi secara teratur dapat
membantu  meningkatkan kesehatan jantung. Studi  tersebut
menemukan bahwa konsumsi kopi dekafeinasi secara teratur dapat
membantu menurunkan risiko penvakit jantung dan stroke, serta

meningkatkan fungsi pembuluh darah. Penelitian tahun 2021 vang
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diterbitkan di jurnal Nutrients menunjukkan bahwa konsumsi kopi

dekafeinasi dapat membantu meningkatkan kinerja kognitif pada

orang vang mengalami penurunan kognitf ringan. Studi tersebut

menunjukkan bahwa konsumsi kopi dekafeinasi dapat membantu

meningkatkan kemampuan memon dan konsentrasi pada orang vang

mengalami penurunan kognitf ringan.

Berikut beberapa saran untuk membuat kopi dekafeinasi vang

lezat di rumah:

Gunakan biji kopi berkualitas tinggi vang telah didekafeinasi.
Biji kopt berkualitas tinggi akan memberikan rasa kopi vang
lebih nikmat dan kompleks, bahkan setelah didekafeinasi
Gunakan teknik pemanggangan vang tepat. Pemanggangan
kopi vang tepat dapat mempengaruhi rasa dan aroma kopi.
Cobalah untuk memanggang biji kopi hingga mencapai
tingkat kegelapan vang disukai

Gunakan metode seduh yang tepat. Ada beberapa metode
seduh kopi vang dapat dicoba, seperti rench press, pour-over,
atau drip brew. Pilith metode vang paling sesuai dan disukai
Perhatikan rasio air dan kopi. Untuk mendapatkan rasa kopi
vang lezat, penting untuk menvesuaikan rasio air dan kopi.
Sebagai panduan umum, gunakan 1 sendok makan kopi
untuk setiap 6 ons air.

Tambahkan bahan tambahan sesuai selera. Jika ingin
menambahkan rasa atau aroma tertentu pada kopi
dekafeinasi Cobalah menambahkan bahan tambahan seperti

kayu manis, cokelat, atau vanila
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BABYV
ANALISIS DATA

Analisis data vang dignnakan adalah uji ANOVA (Anralyss of
[“ariance) satu arah (One way) menggunakan program Stafistical Package
Jfor the Social Science (SPSS) versi 24 dengan tingkat kepercayaan 95%.
Prosedur uji ANOVA dalam aplikasi SPSS versi 24 vaitu diawali
dengan membuka aplikasi SPSS dan menekan pilihan variable view.
Selanjutnya, dimasukkan data vang akan dianalisis. Setelah itu, dipilih
data [7ew dan pada bagian toolbars diklik amalyze Pilth compare means
dan selanjutnva dipilih eweway ANOVA. Setelah itu, dimasukkan
jumlah pada dependediist dan perlakuan pada bagian facfer. Kemudian,
dipilth gpfion dan menekan pilthan deseriptive dan homogeneity of variances
test lalu memilih contanwe. Selanjutnva dipilth post hor dan diklik duncan
(DMRT), kemudian diatar sgmficance level pada signifikan 0,05 dan
diklik eontinwe. Setelah itu, dipilih OK dan dicek hasil uji ANOVA
pada sheef vang baru vang ditampilkan secara otomatis oleh aplikasi.

Berdasarkan hipotesis vang digunakan pada penelitian ini, Hy
diterima apabila P>0,05 atau Fiiuee<Fum 5% (ddak terdapat
pengaruh variabel bebas terhadap kadar kafein atau tidak beda nyata).
Sedangkan Hy ditolak ataun H; diterima apabila P<0,05 atau
Fhinng=Frbel (ada pengaruh variabel bebas terhadap kadar kafein atau
berbeda nvata). Jika hasil vang diperoleh berbeda nyata maka

dilanjutkan dengan uji DRMT (Dancain’s Multiple Range Test).

Diekafeinasi Fopi Arabika (Coffea Arabica L) dengan Penambahan Mengkodu (Morinda Citrifolia L) | 17




Data uji ANOVA ini akan dianalisis secara manual sesuai

dengan rumus pada Tabel 5.1 berikut:

Tabel 5.1 Analisis Sidik Ragam dan Ringkasan Rumus ANOVA

Derajat  Jumlah

Sumber Kuadrat
bebas Kuadrat FK  F.hitung
Keragaman Tengah
@) (K
X
=) - P 2 KTP
Perlakuan t—1 ( d % (E'T\j ‘L
FIK t KTG

JKT- JKG
Galat t{r-1) - -
JKP dbg

Sx- - - :

(t.r)-1

Total FI<
Keterangan:
t = Total perlakuan
dbg = Derajat bebas galat (kesalahan)
dbt = Derajat bebas total
dpp = Derajat bebas perlakuan
n = Jumlah ulangan
FI = Faktor koreksi
JKT = Jumlah kuadrat total perlakuan
JKP = Jumlah kuadrat perlakuan
KRG = Jumlah kuadrat galat
KTP = Kuadrat tengah perlakuan
KT = Kuadrat tengah galat
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BAB VI
EKSTRAKSI

Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan dari bahan padat
maupun cair dengan bantuan pelarut. Pelarut yvang digunakan harus
dapat mengekstrak substansi yang dinginkan tanpa melarutkan
material lainnva. Ekstraksi merupakan proses pemisahan suatu bahan
dari campurannya dan dapat dilakukan dengan berbagai cara.
Ekstraksi menggunakan pelarut didasarkan pada kelarutan komponen
terhadap komponen lainnyva dalam campuran. Faktor-faktor yang
mempengaruhi laju reaksi meliput tipe persiapan suatu sampel, waktu

ckstraksi, kuantitas pelarut, suhu pelarut dan tpe pelarut.

Macam-macam teknik ekstraksi yaitu sebagai berikut:

1. Ekstraksi cair-cair, zat vang diekstraksi terdapat dalam campuran
vang berbentuk cair. Ekstraksi ini sering disebut ekstraksi
pelarut, banyak dilakukan untuk memisahkan zat-zat seperti iod
atau logam-logam tertentu dalam air.

2. Ekstraksi padat-cair, vang diektraksinya terdapat dalam bentuk
campuran vang berbentuk padatan. Ekstraksi jenis ini banyvak
dilakukan di dalam uwsaha mengisolasi zat berkhasiat yang
terkandung di dalam bahan alam seperti steroid, hormon,

antibiotik dan lipid pada biji-bijian.
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Pembagian metode ekstraksi cukup beragam, ada vang
membaginya berdasarkan suhu dari sistem ekstraksi vang
digunakan, proses tersarinva sampel oleh cairan penvari dan
berdasarkan ragam metode yang bertujuan secara khusus untuk
menarik komponen tertentu saja seperti destilasi uap air untuk
menarik pada sampel yang mengandung berbagai jenis ekstrak

dalam sampel.

Metode ekstraksi pelarut terbagi atas dua yaitu:
1. Ekstraksi Tunggal

Fkstraksi tunggal merupakan metode vang paling sederhana,
dalam ekstraksi ini analit terekstrak dar fase air ke fase organik.
Ekstraksi ini dilakukan dengan cara penambahan pelarut pengestraksi
vang tidak bercampur dengan pelarut semula dan dikocok sehingga
terjadi kesetimbangan konsentrasi analit diantara dua fase. Selanjutnya
kedua pelarut ini di pisahkan. Ekstraksi inu dilakukan dalam corong
pisah, dengan volume pelarut tertentu.
2. Ekstraksi Berulang

Ekstraksi berulang sama dengan ekstraksi tunggal namun dalam
metode ini prose ekstraksi dilakukan secara berulang-ulang dengan
volume tertentu pelarut. Tujuan dilakukan ekstraksi pelarut berulang-
ulang adalah untuk memperbesar % ekstraksi, dengan volume pelarut
vang sama, ckstraksi berulang dapat meningkatkan efisiensi ekstraksi
("oE menjadi lebih besar) bila dibandingkan dengan cara ekstraksi

tunggal.
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A. Ekstraksi Cair-Cair

Ekstraksi cair-cair atau disebut juga ekstraksi pelarut
merupakan metode pemisahan vang didasarkan pada fenomena
distribusi atau partisi suatu analit diantara dua pelarut yang tidak saling
campur. Ekstraksi ini dilakukan untuk mendapatkan suatu senvawa
dari campuran berfasa cair dengan pelarut lain yang juga berfasa cair.
Prinsip dasar dari pemisahan ini adalah perubahan kelarutan suatu
senyawa dalam dua pelarut yang berbeda.

Prinsip pada percobaan ektraksi cair-cair adalah melibatkan
pengontakan suatu larutan dengan pelarut (solvent) lain yang tidak
saling melarut (immisible) dengan pelarut asal yang mempunyai
densitas vang berbeda sehingga akan terbentuk dua fasa beberapa saat
setelah penambahan solvent. Dalam proses pengontakan vang terjadi
dalam kolom isian, salah satu cairan didispersikan dalam bentuk
tetesan ke dalam cairan pendispersi tetesan vang disebut dengan fasa
kontinyu. Ektraksi cair-cair dalam kolom isian memiliki beberapa
keunggulan jika dibandingkan dalam kolom kosong. Keunggulan
tersebut antara lain dapat mempertahankan tetesan dalam ukuran
vang kecil dan adanva murbulensi vang tinggi akibat tetesan bergerak
diselasela isian dan aliran fasa kontinvu vang mengalir dan aras ke
bawah kolom isian. Hal ini menjadikan tetesan memiliki luas
permukaan kontak vang besar dan kemudahan berpindahnva senvawa
terlarut dari salah satu cairan ke cairan lainnya.

Proses ekstraksi cair-cair melibatkan ekstraksi analit dari fasa
cair ke dalam pelarut organik vang bersifat non polar atau agak polar

sepert heksana, metilbenzene atau diklorometan. Analit-analit yang
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mudah terekstraksi dalam pelarut organik adalah molekul-molekul
netral vang dapat berinteraksi dengan pelarut vang bersifat non polar
atau agak polar. Sedangkan senyawa-senvawa yang mudah mengalami
ionisasi akan bertahan pada fase air. Alat yang digunakan pada proses
ekstraksi cair-cair adalah corong pisah vang berfungsi untuk
memisahkan komponen-komponen dalam suatu campuran antara
dua fase pelarut dengan densitas atau massa jenis vang berbeda vang
tidak saling tercampur. Corong pisah mempunvai penyumbat pada
bagian atas dan kran dibawahnva. Corong pisah vang digunakan di
laboratorium terbuat dari kaca borosilikat atau krannva terbuat dari
kaca atau teflon. Ukuran corong pisah bervariasi antara 50 ml. sampai
3 L, dalam skala industri corong pisah dapat berukuran sangat besar
dan dipasang sentrifuga. Ekstraksi cair-cair ditentukan oleh distribusi
Nernst vang menvatakan bahwa pada suhu dan tekanan vang kosntan,
senyawa-senyawa vang terdistribusi dalam proporsi yang selalu sama
diantara dua pelarut vang tdak saling campur. Perbandingan
konsentrasi pada keadaan setimbang di dalam dua fasa disebut

koefisien distribusi (KD) atau biasa juga disebut koefisien partisi.

Metode dasar pada ekstraksi cair-cair adalah sebagai berikut:

1. Ekstraksi Bertahap (batch)
Ekstraksi ini merupakan cara vang paling sederhana. Caranva
cukup dengan menambahkan pelarut pengekstraksi yang tidak
bercampur dengan pelarut semula kemudian dilakukan

pengocokan sehingga terjadi kesetimbangan konsentrasi zat vang
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B.

akan diekstraksi pada kedua lapisan kemudian didiamkan dan
dipisahkan.

Ekstraksi Kontinyu

Ekstraksi kontinyu digunakan bila perbandingan distribusi relatit
kecil sehingga untuk pemisahan vang kuantitatif diperlukan
beberapa tahap ekstraksi. Efisiensi vang tinggi pada ekstraksi
kontinyu tergantung pada viskositas fase dan faktor lain vang
mempengaruhi kecepatan tercapainya kesetimbangan seperti nilai
D, volume relant dari dua fase lainnva dan beberapa faktor
lainnya.

Ekstraksi Kontinyu Counter Current

Pada ekstraksi ini fase cair pengekstraksi dialirkan dengan arah
vang berlawanan dengan larutan vang mengandung zat yang akan
diesktraksi. Biasanya digunakan untuk pemisahan zat isolasi
maupun pemurnian. Sangat bermanfaat untuk fraksionasi
senvawa organik tetapi kurang bermanfaat untuk senvawa-

senvawa anorganik.

Ekstraksi Padat Cair

Prinsip ekstraksi padat-cair adalah adanyva kemampuan senvawa

dalam suatu matriks yang kompleks dari suatu padatan, yang dapat

larut oleh suatu pelarut tertentu. Beberapa hal vang harus

diperhatikan untuk tercapainya kondisi optimum ekstraksi antara

lain: senvawa dapat terlarut dalam pelarut dengan waktu yang singkat,

pelarut harus selektif melarutkan senvawa vang dikehendaki, senyawa

analit memiliki konsentrasi vang tinggi untuk memudahkan ekstraksi,
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serta tersedia metode memisahkan kembali senvawa analit dari
pelarut pengekstraksi. penvaringan vang berulang ulang sehingga
hasil vang didapat sempurna dan pelarut vang digunakan relatif
sedikit. Bila penyaringan ini telah selesai, maka pelarutnya divapkan

kembali dan sisanya adalah zat yang tersaring
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BAB VII
SPEKTROFOTOMETER
UV-VIS

Metode spektrofotometri UV-Vis adalah metode instrumentasi
berdasarkan pada hukum Lamwbert Beer. Hukum Lawibert Beer
menjelaskan hubungan antara konsentrasi larutan analit yang
berbanding lurus dengan absorbansi tetapi berbanding terbalik
terhadap transmitan. Spektrofotometri UV-Vis  menggunakan
metode pengukuran energi relatif apabila energinva diteruskan,
dipantulkan dan dipancarkan sebagai fungsi panjang gelombang,

Spektrototometer UV-Vis biasa digunakan dalam melakukan
berbagai analisis baik itu analisis kuantitatif maupun kualitatf.
Spektrofotometer  UV-Vis  adalah  spektrofotometer  vang
menggunakan sinar UV dan juga cahayva tampak dengan mengacu
pada energi cahaya dar zat kimia vang dapat mencapai panjang
gelombang tertinggi.

Prinsip dasar spektrofotometer didasarkan pada hukum awbert
Beer vaitu apabila cahaya monokromatis melewati media transparan,
intensitas cahaya vang diteruskan akan menurun sebanding kepekaan
dan tebal media vang digunakan. Sinar diserap sebanding dengan
konsentrasi sampel. Sinar vang diserap berupa absorban sedangkan

sinar vang diteruskan berupa transmitan. Sinar vang diteruskan akan
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melewati sebuah detektor dengan mengubah sinar menjadi sinval
listrik. Sinyal ini akan terbaca dalam read out (monitor) dengan benmk
puncak-puncak (spektrum). Spektrofotometer UV-Vis dapat dilihat

pada Gambar 7.1 berikut ini:

Gambar 7.1 Spektrofotometer UV-Vis

Spektrofotometer UV-Vis dapat digunakan dalam analisis
kuanttatif dengan kurva kalibrasi pada hubungan konsentrasi deret
larutan secara komparatif dalam menganalisa kadar suatu sampel.
Analisis  kuantitatit ini dapat ditentukan dart nilai absorbansi
berdasarkan spektrum senvawa pengompleks vang dianalisis. Analisis
kualitatit  dilakukan dengan membaca puncak spektrum vang
diperoleh dari panjang gelombang sampel

Hukum Lamibert Beer dapat dirumuskan sebagai berikut:

A= log {]TD] = ab.c (7.1

Dimana,

1. = intensitas sinar sebelum melalui sampel
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= intensitas sinar setelah melalui sampel

A = absorbansi

a = absorptivitas (L/mol ! cm'!)

b = lebar sel vang dilewat sinar (cm)
c = konsentrasi (mol/L)

Pengukuran spektrofotometer UV-[irble menjangkau panjang
gelombang 200-400 nm sedangkan untuk sinar tampak mencapai
hingga panjang 400-750 nm. Kelebithan vang dimiliki oleh
instrumentast  Spektrofotometer UV-Vis dapat digunakan untuk
analisis berbagai zat organik maupun =zat anorganik, memiliki
kesalahan relatif 1-3%0, selektif, proses analisis dengan cepat dan tepat,
memiliki tingkat ketelitan vang tinggi dalam analisisnva. Selain itu
spektrofotometer UV-Vis ini bisa digunakan dalam menganalisis zat
meskipun kuantitasnya terbilang kecil. Hasil pengukuran vang
didapatkan menggunakan instrumen ini cukup akurat karena hasil
vang terbaca langsung dicetak dalam bentuk gratik vang telah
diregresikan. Kelebithan spektrofotometer ini juga dapat mendeteksi
sinar putih melalui prisma, celah putih ataupun grating.

Kekurangan dan metode ini karena setiap sinar vang melewati
analit harus dianggap sebagai cahava monokromatis. Penyerapannva
dikerjakan pada volume dengan ketebalan vang sama. Zat kimia saat
menyerap cahaya tidak bergantung pada zat lain vang terdapat pada
larutan, larutan fluoresensi atau fosforesensi tidak dapat diukur serta

indeks biasnva vang dipengaruhi oleh konsentrasi setiap larutan.
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Komponen spektrofotometer UV-Vis terbagi atas beberapa

bagian vang memiliki fungsi sebagai berikut.

1.

Sumber cahaya pada spektrofotometer UV-Vis ini berupa
cahava polikromatds dari lampu Deuterium pada daerah
ultraviolet dengan panjang gelombang 0-400 nm serta lampu
Tungsten atau Wolfram di daerah wiible dengan panjang
gelombang 400-800 nm.

Monokromator  digunakan dalam menveleksi panjang
gelombang,

Kuvet sampel digunakan sebagai wadah sampel. Kuvet
memiliki lebar 1 em dengan bentuk persegi panjang,
permukaan sejajar dan lurus secara opts, tidak bereaksi dengan
bahan kimia, transparan, tidak rapuh dan bentuknva sederhana
tapi solid.

Detektor digunakan sebagai penangkap cahava jika melewat
sampel.

Read Out berfungsi sebagai sistem vang dapat menangkap
isvarat dari detektor kemudian ditampilkan di lavar display

dalam bentuk absorbansi atau angka transmitan.

Penelitian terkait pengukuran kadar kafein sepertl penelitian vang

dilakukan Susant, dkk., (2019: 32) pada sampel kopi hijau sediaan

menghasilkan kadar kafein sebesar 0,155 + 0,053 % dan kopi hitam

sediaan sebesar 0,696 + 0,014%. Penelitan Arwangga, dkk., (2016:

113) memperoleh kadar kafein pada kopi mentah sebesar 1,28 + (0,82

% dengan kadar airnya sebesar 3%.
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BAB VIII
ANALISIS KOPI DEKAF

A. Rendemen Ekstrak Sampel

Ekstrak Wine Kopi Arabifa dan ekstrak kasar enzim protease buah
mengkudu vang diperoleh dari proses ekstraksi dapat dilihat pada

Tabel 8.1 berikut

Tabel 8.1 Rendemen Ekstrak Sampel

Bobot Bobot Rendemen
Sampel sampel ekstrak (%)

(g) (2)

IFine Kopi Arabika

2,0005 00,0501 2,5043
Buah Mengkudu
(Ekstrak Kasar
Enzim Protease 251,3002 128,7003 51,2137

Mengkudu)

Sampel biji  kopi Arabika berasal dari kampong kopi
Bawakaraeng. Proses pencucian biji Wie kopi Arabika bertujuan

untuk menghilangkan kotoran-kotoran vang menempel pada biji kopi
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Arabika. Proses fermentasi dilakukan dengan metode kering
mengpunakan beberapa tahapan. Selama proses fermentasi biji kopi
Arabika dengan bantuan sinar matahar, mikroorganisme pada kulit
biji kopt Arabika dapat mengurai komponen senvawa pada selaput
lendir vang terlepas pada kulit tanduk biji kopi dengan bantuan

oksigen dan sinar matahari (Tambarta, dkk., 2021: 32).

Penvangraian biji wine kopl Arabika menggunakan suhu 180 oC
karena merupakan suhu optimum vang digunakan pada proses
penvangraian biji wine kopi Arabika sehingga dapat meningkatkan
aktvitas antioksidan pada biji wine kopi Arabika (Irwinsyah, dkk,,
2021: 4). Pencampuran bubuk wine kopi Arabika dengan aguades
bertujuan untuk melarutkan bubuk kopi. Pemanasan dan pengadukan
larutan kopi berfungsi agar larutan wine kopi menjadi homogen.
Penyaringan larutan wiwe kopi dalam keadaan hangat agar proses
penvaringan berlangsung lebih cepat. Penambahan Pb-Asetat pada
larutan sampel wine kopi Arabika bertujuan untuk mengendapkan zat
pengotor pada larutan sampel. Selanjutnva proses penvaringan
dilakukan untuk memisahkan zat pengotor dengan filtrat secara

Sempurma.

Proses ekstraksi filtrat hasil penvaringan wiwe kopi Arabika
menggunakan pelarut kloroform. Kloroform digunakan karena
senyawa kafein termasuk senyawa alkaloid vang akan mudah larut
dengan klorotorm, etl asetat dan benzene. Kloroform dipilih karena

memiliki toksisitas dan kelarutan vang lebih aman, titik didih vang
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lebih rendah, serta harga vang lebih murah (Imama, 2019: 18). Ekstrak
vang diperoleh dari lapisan bawah saat proses ekstraksi cair-cair
sebagai fase kloroform. Penguapan ekstrak kafein fase kloroform
dengan penangas air berfungsi untuk menguapkan pelarut

kloroformnya

B. Nilai Absorbansi dan Uji Aktivitas Enzim Protease

Nilai absorban larutan sampel enzim proteolitik ekstrak kasar
mengkudu  dan  larutan  standar  trosin dengan  metode

spektrofotometer wisble dapat dilihat pada Tabel 8.2 berikut.

Tabel 8.2 Nilai Absorban Enzim Protease

Sampel Absorban

Blanko 00,0620
Standar tirosin 00,0360
Enzim protease (01,0480

Berdasarkan hasil absorban blanko, standar tirosin dan enzim
protease dapat diperoleh nilai aktivitas enzim protease pada buah
mengkudu sebesar 0,0538 U/mlL. Sampel buah mengkudu berasal
dari kabupaten Takalar. Pemilihan buah Mengkudu dengan tingkat
kematangan vang matang sempurna ditandai dengan kulit buah vang
berwarna putth dengan daging vang mengandung banyak air.
Pencucian buah mengkudu untuk menghilangkan kotoran-kotoran
vang terdapat pada kulit buah. Pemisahan daging buah dengan bijinva

untuk  mempermudah  proses penghancuran  saat dihaluskan.
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Penghalusan daging buah mengkudu menggunakan bénder unmk
memperoleh ekstrak buah mengkudu. Penvaringan ekstrak buah

mengkudu bertujuan untuk memisahkan filtrat dan residu.

Penambahan butfer fosfat pH 7 pada ekstrak buah menglkudu
berfungsi untuk mempertahankan pH ekstrak dalam menghindari
proses denaturasi enzim saat terjadi perubahan pH (Tazkiah, dkk.,
2017: 18). Penvaringan ekstrak untuk memisahkan residu dan
filtratnva. Proses sentrifugasi bertujuan agar ekstrak dapar terpisah
dari sisa-sisa residu vang lolos saat penvaringan. Penambahan
amonium  sulfat  berfungsi mengendapkan protein sehingga
meningkatkan aktivitas enzim. Hal ini dikarenakan pengotor vang
menghalangi sisi aktif enzim dalam berikatan dengan substrat
mengalami penurunan (Alviyulita, dkk., 2014: 11). Sentrifugasi
supernatan ekstrak kasar enzim bermujuan memisahkan endapan
dengan supernatan. Hasil rendemen ekstrak kasar enzim protease

vang diperoleh sebesar 51,2137 %,

Penambahan ekstrak kasar enzim protease berfungsi sebagai
larutan  sampel enzim. Kasein berfungsi sebagai substrat.
Penambahan buffer fosfat pH 7 berfungsi untuk mempertahankan
pH larutan sampel vang dapat menvebabkan terjadinva proses
denaturasi enzim pada saat terjadi perubahan pH. pH 7 merupakan
pH optimum enzim protease (Herasar, dkk., 2022: 51). Sentrifugasi
bertujuan untuk memisahkan endapan dengan supernatan.

Penambahan asam  trikloroasetat (TCA) bertujuan  untuk
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menghentikan reaksi pada enzim protease (Novivant, dkk., 2012: 3).
Penambahan Na;COj5 berfungsi menaikkan pH sampel sekitar 11,5
sebagai pH optimum untuk intensitas serta stabilitas warna vang
hendak diukur panjang gelombangnya. Panjang gelombang 578 nm
yang merupakan panjang gelombang maksimum dalam mengukur
absorbansi protease (Candra, dkk., (2021: 3). Setiap satu unit aktivitas
protease diartikan sebagal jumlah enzim vang dapat menghasilkan

Iumol trosin dalam 1 menit dalam kondisi pengukuran.

Berdasarkan peneliian vang telah dilakukan, diperoleh aktivitas
enzim protease sebesar (,0538 U/ml. Hasil ini diperoleh lebih
rendah dari aktivitas enzim protease vang diperoleh Candra, dkk.,
(2021: 3) yaitu 1,5110 U/ml.. Hal ini dapat dipengaruhi oleh proses
pemurnian enzim protease vang mana pada peneliian ini tidak
dilakukan proses pemurnian enzim sedangkan pada penelitian
Candra, dkk., (2021: 3) ekstrak kasar enzim protase melalui tahap

pemurnian.

C. Hasil Uji Kualitatif Kafein Metode Parry

Berikut hasil uji kualitanf kafein metode Parry seperti vang terdapat

pada Gambar dengan hasil positf berwarna biru kehijauan.
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Gambar 8.1 Uji Kualitatf Kafein Metode Parry

Kobalt (II) nitrat dan metanol berfungsi sebagai bahan
pembuatan reagen Parry. lon kobalt (Co) dalam reagen Parry
bermuatan dua positif bereaksi dengan gugus nitrogen pada kafein
vang membentuk kompleks berwarna hijau atau biru kehijauan
(Laminra, dkk., 2021: 48), sepertt pada Reaksi Kafein dengan
Co(NO3): berikut.

‘—"h (_Hq (_1-{1 | Hy

Ne N0
¢ :";(T +CoMOy 20 \r\’; > < I“:f +(NO3),
LN “C NH
H](_ 3
0
Kafein Kompleks Warna Biru Kehijauan

Gambar 8.2 Reaksi kafein dengan Co(NOs)»
Amonium  hidroksida  berperan  sebagai  katalis  dalam
pembentukan kompleks warna hijau vang terjadi pada reaksi kafein

dan kobalt (II) nitrat (Dalimunthe, dkk., 2020: 108). Identifikasi hasil
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positit dari reaksi antara reagen Parry dengan kafein ditunjukkan dari
terbentuknva kompleks warna biru kehijauan. Hasil vang diperoleh
sejalan dengan penelitian Latunra, dkk., (2021: 48) menggunakan
sampel kopi Arabika dengan hasil positit berwarna hijau. Hal ini
dipertegas oleh Dalimunthe, dkk. (2020: 108) vang memperoleh hasil

positit berwarna biru kehijauan pada sampel kopi kemasan.

D. Panjang Gelombang Serapan Maksimum Kafein

Panjang gelombang serapan maksimum senyawa kafein
menggunakan larutan standar dengan konsentrasi 30 ppm vang
diukur absorbansinva pada panjang gelombang 270-350 nm. Panjang
gelombang serapan maksimum vang dihasilkan berada pada panjang
gelombang 277 nm  dengan absorbansi sebesar 00,1107 seperti pada

(Gambar 8.3 berkut.

Abs

0.5

280 300 320 340 360
Wavelength (nm)

Gambar 8.3 Panjang Gelombang Serapan Masimum Senvawa

Kafein

Digka feinasi Kopi Arabika (Coffea Arabica L)) denpan Perambahan Mengkodu (Morinda Cirifolia L) | 35




Penentuan panjang gelombang maksimum senyawa katein
menggunakan larutan standar kafein 200 ppm vang berfungsi sebagai
larutan baku. Serapan panjang gelombang maksimum suatu senyawa
ditentukan dari absorbansi vang dihasilkan oleh instrumen vang
memiliki spesifikasi tersendirl, Pembacaan absorbansi maksimum
ditentukan oleh terbentuknya eksitasi elektronik dari panjang
gelombang  sampel.  Penentuan panjang gelombang  serapan
maksimum bertujuan untuk menentukan jumlah absorban tertinggi
vang dihasilkan pada variasi konsentrasi vang berbeda-beda Panjang
gelombang serapan maksimum senyawa katein berada pada rentang
270-350 nm. Hal ini sesuai dengan hasil panjang gelombang serapan
maksimum vyang didapatkan berdasarkan pengukuran absorbansi
larutan baku standar 30 ppm vang berada pada daerah 277 nm vang

menunjukkan nilai serapan larutan standar berada pada daerah Ultra

Violet (UV).

E. Kurva Kalibrasi Kafein

Kadar kafein vang terdapat pada ekstrak wine kopi Arabika
dengan metode Spektrofotometer UV-Vis, diawali dengan
pengukuran absorban larutan deret standar kafein dengan variasi
konsentrasi 0 ppm; 10 ppm; 20 ppm; 30 ppm; 40 ppm dan 50 ppm.

Data absorban standar dapat dilihat pada Tabel 8.3 berikut.
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Tabel 8.3 Absorban Deret Standar Katfein

No. Deret standar kafein (ppm) Absorban
1. 10 05378
2. 20 1,0005
3. 30 1,5079
4, 40 1,9461
5. 50 24235

Kurva kalibrasi deret standar kafein didapatkan dengan
mengukur absorbansi deret standar kafein dengan konsentrasi 0, 10,
20, 30, 40 dan 50 ppm pada panjang gelombang 277 nm. Kurva

kalibrasi larutan kafein dapat dilihat pada Gambar 8.4 berikut:

3 -
25 -
2 R? = (0,9996
15 -
] -
05 -

U T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60

Konsentrasi (ppm)

Absorbansi

Gambar 8.4 Kurva Deret Standar
Pengukuran kurva kalibrasi deret standar kafein diperoleh
persamaan garis regresi yaitu y = 0,0475x + 0,00307 dan diperoleh
hubungan yang linear antara konsentrasi dengan absorbansi, dengan
koefisien korelasi R2= 0,9996. Koefisien korelasi ini memenuhi syarat

kriteria penerimaan yaitu R*>= 0,9995
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F. Kadar Kafein Sebelum dan Setelah Penambahan Buah
Mengkudu Menggunakan Spektrofotometer UV-Vis

Hasil absorban larutan sampel ekstrak wine kopi Arabika sebelum dan
setelah penambahan ekstrak kasar enzim protease dari buah
mengkudu menggunakan Spektrofotometer UV-Vis dapat dilihat

pada Tabel 8.4 berikut.

Tabel 8.4 Kadar Kafein Wine Kopi Arabika Sebelum

dan Setelah Penambahan Mengkudu

Kadar kafein pada wine

Larutan Absorban i Arabika bubuk dalam 1
Sampel gram
(ov/v) Mg b/b (%)

0 0,6602 17,4670 1.7467

5 0,3670 97330 0.9733

10 0,3237 8,6000 0.8600

25 0,2146 57330 0.5733

30 0,0977 26670 0.2667

35 0,0411 1,1670 0.1167

Data hasil pengamatan dinji dengan ANOVA menggunakan
program SPSS dengan tingkat kepercayaan 95%. Berdasarkan hasil
analisis terhadap pengaruh penambahan ekstrak kasar enzim protease
buah mengkudu terhadap kadar kafein menunjukkan bahwa Fuinn,

dengan P-signifikan berbeda-beda pada setiap perlakuan variasi
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konsentrasi. Berikut hasil perhitungan ANOVA terhadap kadar

kafein seperti pada Tabel 8.5 berikut.

Tabel 8.5 Analisis Ragam Sidik ANOVA

Jumlah
Sumber Derajat Rata- P
Kuadrat Fhitung
Keragaman  Bebas rata (Sig.)
JK)
Perlakuan 5 51630 1.0330  155.0220  0.0000
Galat 12 0.0800  0.0070 - -
Total 17 5.2430 - - -

Berdasarkan uji ANOVA menunjukkan bahwa adanya pengaruh
signifikan tiap perlakvuan terhadap kadar kafein. Hasil tersebut
dilanjutkan dengan up DMRT. Hasil uji DMRT dapat dilihat pada

Tabel 8.6 berikut.

Tabel 8.6 Hasil Uji DMRT Kadar Kafein

Konsentrasi Ekstrak Kasar

Kadar Kafein b/b (%)
Mengkudu (%)

A (0) 1.74672
B (5) 0.9733b
C (10) (1.86008
D (25) 0.5733¢
E [:3“) 0.26674
F (35) 0.1167¢

Ker: Angka yvang diikuei huruf vang tidak sama paq.la kolom vang sama berbeda secara
signifikan menurut uji jarak berganda Duncan (DMRT) pada taraf 5%,
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Senyawa kafein pada wime kopi Arabika diperoleh nilai kadar
kafein sebesar 17,4670 mg setara dengan 1,7467 % (b/b). Kadar
kafein vang diperoleh pada penelitian ini tidak jauh berbeda dengan
penelitian Swiranata, dkk., (2020: 154) yang memperoleh kadar kafein
sedikit lebih tinggl pada kopi Arabika sebelum proses dekateinasi
vaitu sebesar 1,8100%. Persentase kadar kafein vang diperoleh
berbeda karena kopi vang dignnakan berasal dari tempat yang berbeda
pula sehingga dipengaruhi oleh letak geogratis vang mempengaruhi
kandungan metabolit sekunder pada tanaman kopi vang disebabkan

oleh perbedaan unsur hara dari masing-masing tempat.

1.5

0 --
A B C D E F

Gambar 8.5 Penurunan Kadar Kafein ine Kopi Arabika

Ker: Kadar wire Kopi Arabika (A) ranpa penambahan mengkudu, (B) penambahan mengkudu

5%, (0 penambahan mengkodu 1004, (1)) penambahan mengkudu 25%, (E) penambahan

=i

menghkudu 30%, (F) penambahan menghkudu 35%,

Kadar kafein nine kopt Arabika mula-mula sebesar 17,4670 mg
mengalami penurunan kadar katein karena adanva penambahan
ekstrak kasar enzim protease buah mengkudu seperti vang dapat
dilihat pada Gambar 4.5. Penurunan kadar kafein tertinggi setelah

penambahan ekstrak kasar enzim protease mengkudu terdapat pada
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konsentrasi 35% vang merupakan konsentrasi optimum dimana kadar
kafein mengalami penurunan kadar sebesar 16,3000 mg dari kadar
mula-mula sebelum penambahan ekstrak kasar enzim protease.
Sedangkan penurunan kadar kafein terendah setelah penambahan
ckstrak kasar enzim protease mengkudu terdapat pada konsentrasi

5% dengan penurunan kadar kafein sebesar 7,7340 mg.

Penurunan kadar kafein wine kopi Arabika disebabkan oleh
adanya aktivitas enzim protease vang berupa reaksi enzimatis. Reaksi
enzimatis dipengaruhi oleh suhu, derajat keasaman (pH), substrat dan
jumlah konsentrasi enzim. Enzim protease akan berdifusi ke dalam
substrat dan mendegradasi senyvawa kafein (Ratih, dkk., 2022: 6).
Senyawa kafein pada wine kopi Arabika mengalami perombakan oleh
enzim akan mengalami pemutusan ikatan dengan senvawa lain vang

menvebabkan senvawa kafein akan mudah larur dalam air (Tika, dkk.,

2017: 845).

Analisis ragam dalam perlakuan penambahan ekstrak kasar enzim
protease buah mengkudu terhadap kadar kafein dianalisis secara
statistik dengan penentuan ANOVA menggunakan program SPSS
Versi 24. Apabila terdapat perbedaan vang signifikan, selanjutnya
dilakukan uji DMRT melalui analisis perbandingan berpasangan
dengan tujuan untuk mengetahui perbedaan wariasi perlakuan

berbeda nvata vang diklasifikasikan ke dalam kelompok (Ratih, dkk.,

2022: 6).
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Berdasarkan analisis ANOVA pada Tabel 4.5 diperoleh P-
signifikan  0,0000. Hipotesis vang digunakan, P-signifikan>0,05
sehingga Ho diterima dan Hi ditolak. P-signifikan<0,05 sehingga Ho
ditolak dan H; diterima. Hal ini menunjukkan bahwa H; ditolak dan
Hi diterima berart terdapat pengaruh variabel bebas terhadap kadar
kafein atau berbeda secara signifikan. Berdasarkan hipotesis tersebut
terdapat pengaruh perlakuan vang dibuktikan melalui uji DMRT vang
terdiri dari 5 kolom vang berbeda sebagai faktor beda nvata

(signifikan).

Berdasarkan analisis ragam vang diperoleh pada program SPSS,
sesual dengan hasil perhiungan manual ANOVA. Hasil ANOVA
tersebut diperoleh nilai Fuijune (205,824) = Fupa (3,11) atau P<0,05.
Hal tersebut menunjukkan bahwa Hy ditolak dan H; diterima. Hal ini
menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan mengkudu terhadap
kadar kafein pada nine kopi Arabika. Adanya pengaruh signifikan
tersebut dilanjutkan dengan uji DMRT untuk melihat perbedaan
nyata setiap perlakuan (Rauh, dkk., 2022: 6). Perlakuan 0% (sebelum
penambahan mengkudu) dan setelah penambahan mengkudu dengan
beberapa wvariasi konsentrasi penambahan ekstrak kasar enzim
protease buah mengkudu (5%, 10%, 25%, 30% dan 35%) memiliki
perbedaan kadar kafein atau terdapat pengaruh beda nvata vang

disimbolkan dengan huruf a, b, ¢, d dan e.

Konsentrasi penambahan 0% berbeda secara signifikan dengan

konsentrasi penambahan 5%, 10%, 25%, 30%, 35%. Perbedaan
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tersebut dapat dilihat, bahwa terdapat pengaruh penambahan ekstrak
kasar enzim proteease buah mengkudu dalam menurunkan kadar
kafein wine kopi Arabika. Konsentrasi penambahan 5% berbeda tetapi
ridak signifikan dengan konsentrasi penambahan 10% namun
berbeda secara signifikan dengan konsentrasi penambahan 0%, 25%,
30% dan 35%. Konsentrasi penambahan 10% berbeda tetapi tidak
signifikan dengan konsentrasi penambahan 5% namun berbeda
secara signifikan dengan konsentrasi penambahan (0%, 25%, 30% dan
35%. Hal ini menunjukkan adanva penurunan konsentrasi kadar
katein namun, penurunan kadar kafein pada konsentrasi 5% dan 10%
memiliki selisih vang kecil sehingga menvebabkan adanya pengaruh

vang tidak signifikan pada kedua konsentrasi tersebut.

Konsentrasi penambahan 25% berbeda secara signifikan dengan
konsentrasi penambahan 0%, 5%, 10%, 30% dan 35%. Konsentrasi
penambahan 30% berbeda secara signifikan dengan konsentrasi
penambahan (%, 5%, 10%, 25% dan 35%. Konsentrasi penambahan
35% berbeda secara signifikan dengan konsentrasi penambahan 0%,
5%, 10%, 25% dan 30%. Oleh karena itu, semakin tinggi konsentrasi
penambahan ekstrak kasar enzim protease buah mengkudu maka
akan semakin efekdf dalam menurunkan kadar kafein wine kopi

Arabika.

Pemilihan metode dekafeinasi akan mempengaruhi presentase
kadar katein yang dihasilkan. Kadar kafein yang telah dilakukan

dengan metode penambahan ekstrak kasar enzim protease buah
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mengkudu memiliki penurunan nilai kadar kafein vang lebih tinggi
(16,3000 mg) dari penelitian vang dilakukan Rosalinda., (2021: 30)
dengan metode penambahan kulit buah pepava (33000 mg).
Penurunan nilai kadar katein menggunakan enzim protease pada buah
mengkudu lebih efektif dalam menurunkan kadar katein pada kopi.
Hal ini dipengaruhi oleh reaksi enzimatis vang terjadi saat pemutusan
ikatan antara kafein dengan senvawa lain sehingga katein lebih banyak
larut dalam air dan mengalami perombakan struktur senvawa kafein

schingga terjadi penurunan nilai kadar kafein vang lebih tinggi

(Rosalinda., 2021: 30).

Batas aman maksimum mengonsumsi kopi adalah 1-2 gelas
sehari, namun sebagian besar masvarakat vang merupakan pecinta
kopi mengonsumsi kopi lebih dari 2 gelas perhari. Kopi dikonsumsi
oleh sebagian besar masvarakat vang berusia 45-59 tahun. Hal ini
disebabkan oleh alasan mengonsumsi kopi untuk menghilangkan rasa
kantuk. Konsumsi kopi 2-3 cangkir dapat menjadi salah satu
penvebab terjadinva hipertensi karena kandungan kafein vang tinggi
dapat meningkatkan debar jantung dan tekanan darah hingga 5-15
mmHg dalam waktu 15-30 menit. Maka dari itu, konsumsi kopi lebih
dari 3 cangkir kopi beresiko dapat meningkatkan tekanan darah
hingga 125 kali lebih besar dibandingkan dengan seseorang vang
mengonsumsi kopi 1-3 cangkir perhari (Herlambang, 2021: 62). Oleh
karena 1tu pentingnyva dilakukan dekafeinasi pada kopi untuk
menurunkan risiko penvakit pada tubuh manusia vang dapat

ditimbulkan karena mengonsumsi kopi.
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Kadar kafein vang diperbolehkan untuk dikonsumsi menurut
Badan Standarisasi Nasional berdasarkan SNI 01-3542-2004 vaitu
pada rentang (,45%-2% (Suwiyarsa, 2018: 190). Secara keseluruhan
variasi konsentrasi penambahan ekstrak kasar enzim pada mengkudu,
kadar kafein pada wine kopi Arabika mengalami penurunan. Enam
variasi konsentrasi memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia 01-
7152-2006 vang menetapkan jumlah maksimum kafein vang dapat

dikonsumsi dalam minuman ataupun makanan vaitu 150 mg/hari

berdasarkan FDA  (Food Drug

¥

atau 50 mg/sajian. Selain itu
Adpinistration), katein dapat dikonsumsi sesuai dosis dengan ambang

batas 100-200 mg/hari (Isnindar, 2016: 190).
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