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PENETAPAN KADAR KAFEIN PADA KOPI ROBUSTA ACEH
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ABSTRAK

Kopi mengandung kafein, yang merupakan stimulan sistem saraf pusat yang paling
sering dikonsumsi manusia. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan
menetapkan kadar kafein pada kopi robusta aceh gayo dan kopi arabika aceh gayo
serta dibandingkan dengan kadar kafein Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-
2004. Jenis penelitian yang digunakan yaitu non ekperimental dengan penelitian
deskriptif. Metode analisis yang digunakan yaitu uji kualitatif dengan reagen parry,
dan uji kuantitatif dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Parameter yang
digunakan yaitu presisi, akurasi, linieritas dan selektivitas. Hasil parameter yang
diperoleh vyaitu linieritas sebesar 0,9998, %RSD sebesar 0,425 % dan %recovery
diperoleh 98,427 %. Kadar kafein yang diperoleh pada sampel kopi yaitu rata-rata
kopi robusta aceh gayo sebesar 3,051 % sedangkan pada kopi arabika aceh gayo
2,463 %. Hasil menunjukkan bahwa kadar kafein pada kopi arabika lebih kecil dari
kopi robusta aceh gayo. Hasil yang diperoleh tersebut menunjukkan kadar kafein
pada kopi robusta dan arabika aceh gayo tidak memenuhi syarat Standar Nasional
Indonesia (SNI) 01-3542-2004 (0,9-2 %).

Kata kunci : Kopi robusta aceh gayo dan arabika aceh gayo, kafein, spektrofotometri UV-Vis
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ABSTRACT

Coffee contains caffeine, which is a central nervous system stimulant which is
usually consumed by humans. This study aims to identify and determine the
concentration of caffeine in Aceh Gayo Robusta coffee and Aceh Gayo Arabica
coffee and compare the resulted caffeine concentration with the Indonesian National
Standard (SNI) 01-3542-2004. This study used non-experimental method with
descriptive research method. The analytical method in this study is qualitative test
with parry reagent, and quantitative test with UV-Vis spectrophotometry method,
with parameters precision, accuracy, linearity and selectivity. Based on the analysis
results obtained linearity of 0.9998, %RSD of 0.425% and %recovery of 98.427%.
The concentration of caffeine obtained in the aceh gayo robusta coffee was 3,051%
while Aceh gayo arabica coffee was 2,463%. This result shows that the concentration
of caffeine in Arabica coffee is lower than Aceh Gayo Robusta coffee. Considering
the concentration of caffein in this study, it indicates that the caffeine content in Aceh
Gayo Robusta and Arabica coffee does not meet the requirements of the Indonesian
National Standard (SNI) 01-3542-2004 (0.9-2%).

Keyword : aceh gayo robusta coffee and aceh gayo arabica coffee, Caffeine, UV-Vis
spectrophotometry
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BAB I

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Kopi merupakan minuman yang banyak dikonsumsi dan digemari dari berbagai
kalangan. Hingga saat ini, banyak orang yang membuka usaha kedai kopi, yang
memiliki ciri khasnya masing-masing dan juga kopi merupakan minuman yang
praktis untuk dikonsumsi. Kopi merupakan tanaman perkebunan yang sudah
banyak dibudidayakan sejak lama. Selain sebagai sumber penghasilan rakyat,
kopi juga menjadi komoditas andalan ekspor dan sumber pendapatan devisa
negara. Kopi kemudian sering kali mengalami fluktuasi harga sebagai akibat
ketidakseimbangan antara peminatan dan persediaan komoditas kopi di pasar

dunia (Rahardjo, 2017).

Kopi memiliki manfaat sebagai antioksidan karena memiliki polifenol. Kopi
juga memiliki manfaat untuk merangsang kinerja otak. Kopi dikenal dengan
minuman yang memiliki kandungan kafein berkadar tinggi didalamnya. Kafein
berfungsi sebagai senyawa perangsang yang bersifat bukan alkohol, rasa pahit,
mudah larut dalam air, memiliki aroma yang wangi dan dapat digunakan
sebagai obat-obatan (Afriliana, 2018). Kopi dikenal dengan minuman yang
memiliki kandungan kafein. Kafein merupakan senyawa metabolit sekunder

yang banyak terdapat pada kopi. Kafein merupakan senyawa alkaloid turunan



metilxantin. Menurut SNI 01-3542-2004 syarat mutu kandungan kafein pada

kopi bubuk sebesar 0,9-2%b/b.

Pada jurnal penelitian yang ditemui menggunakan berbagai sampel kopi yang
berbeda-beda, sampel tersebut dilakukan penetapan kadar kafein pada kopi.
Menurut Susanti et al. (2019) meneliti kadar kafein pada kopi hijau dan kopi
hitam, hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa metode HPLC dan
spektrofotometri UV-Vis memiliki linieritas yang baik, HPLC memiliki
sensitifitas yang lebih baik, namun spektrofotometri UV-Vis memiliki nilai
presisi dan akurasi yang memenuhi syarat dan lebih baik dibandingkan HPLC.
Hasil perolehan penelitian tersebut merekomendasikan menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis, selain memiliki parameter yang lebih baik, tetapi

metode tersebut juga lebih mudah dan murah.

Penelitian sebelumnya melakukan analisis kandungan pada beberapa sampel
kopi. Azizah et al. (2019) karakteristik kopi bubuk Arabika yang dihasilkan
sesuai dengan SNI kopi bubuk nomor 01-3542-2004 yaitu kadar kafein yang
diperoleh sebesar 1,18-1,01%b/b. (Wijayanti dan Malse, 2020) kadar kafein
yang teridentifikasi pada bubuk kopi robusta beberapa IKM dikabupaten tanah
datar sebagian melebihi standar mutu yang ditetapkan SNI yaitu IKM B
2,842%b/b dan IKM E 2,871%b/b, sedangkan IKM A 1,590%b/b, C
1,808%b/b, D 1,903%b/b dan F 1,997%b/b memenuhi standar SNI. Hasil

penelitian sebelumnya memperoleh hasil sesuai SNI dan melebihi dari syarat



mutu kandungan kafein pada kopi bubuk, sehingga penelitian ini akan
menetapkan kadar kafein pada kopi yang berasal dari Provinsi Aceh yaitu jenis

Robusta (Coffea robusta) dan Arabika (Coffea arabica).

Rumusan Masalah

1. Berapakah kadar kafein yang terdapat pada Kopi Robusta Aceh Gayo dan
Kopi Arabika Aceh Gayo?

2. Apakah pada Kopi Robusta Aceh Gayo dan Kopi Arabika Aceh Gayo

mengandung kafein sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI)?

Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui kadar kafein pada Kopi Robusta Aceh Gayo dan Kopi Arabika
Aceh Gayo
2. Tujuan Khusus
a. Menetapkan kadar kafein pada Kopi Robusta Aceh Gayo dan Kopi
Arabika Aceh Gayo
b. Menetapkan kandungan kafein yang terdapat pada Kopi Robusta Aceh
Gayo dan Kopi Arabika Aceh Gayo untuk menyesuaikan dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004 mengenai Syarat mutu

kafein dalam kopi.



D. Manfaat Penelitian
1. Masyarakat

a. Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat dan dapat memberikan
informasi kepada masyarakat mengenai kandung kafein pada kopi
robusta aceh gayo dan kopi arabika aceh gayo.

b. Masyarakat dapat mengetahui jumlah kadar kafein yang terkandung
didalam kopi sehingga lebih bijak dalam mengkonsumsi dan tidak
melebihi batas yang telah ditentukan.

2. Institusi
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi tambahan ilmu pengetahuan untuk
menambah wawasan dalam bidang kimia analisis bagi pembaca.

3. Peneliti

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dalam bidang

kimia analisis untuk dikembangkan dengan metode analisis dan pada

sampel yang mengandung kafein.



E.

Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Keaslian penelitian

No. Penelitian Judul Tempat Desain Populasi Hasil
(Tahun) penelitian penelitian /sampel
penelitian
1. Hari Perbandingan Universitas Non Kopi hijau Hasil uji kualitatif
Susanti, Metode Ahmad eksperimen dan kopi menunjukkan
Nisa Putri Spektrofotometri Dahlan, hitam semua sampel kopi
Mujaadillah UV Dan HPLC Yogyakarta mengandung
Araaf, Dede pada Penetapan alkaloid kafein,
Gunanto, Kadar  Kafein hasil metode
Aprilia dalam Kopi spektrofotometri
Kusbandari, kadar kafein sediaan
2019 kopi  hijau  dan
hitam (0,155 dan
0,696), R=0,9965,

%RSD=0,899%,
%recovery=98,46%,
LOD= 1,12 ug/ml,
LOQ=3,75 ug/ml.
Sedangkan metode
kadar kafein dalam
kopi  hijau  dan
hitam (0,121 dan
0,421) R=0,998,
%RSD=2,49%,
%Recovery=84%,
LOD=0,565 ug/ml,
LOQ= 1,88 ug/ml.




2. Nur Hasani Analisis Kadar Universitas Eksperimen Kopi  bubuk Hasil identifikasi
Fajriana dan Kafein Kopi Islam Negeri dengan menunjukkan
Imelda Arabika (Coffea Sunan digunakan bahwa 15 sampel
Fajriati, Arabica L.) pada Kalijaga, kopi jenis  kopi positif
2018 Variasi Yogyakarta Arabika mengandung kafein.

Temperatur (Coffea Kadar kafein
Sangrai  Secara arabica  L.) tertinggi pada kopi
Spektrofotometri yang Dberasal Arabika Preanger
Ultra Violet dari Jawa sebesar 0,0133 mg
Tengah berada (194°C), sedangkan
didaerah kadar terendah kopi
Sindoro, Prau, Arabika Prau
ljen, dengan sebesar
Temanggung  0,0098 mg (214°C),
dan Preanger nilai presisi dalam
Jawa Barat %RSD sebesar
0,201% dan akurasi
dalam  %recovery

sebesar 121,73%.

3. Edgar Determination Agilent Non Kopi  instan Dua kalibrasi
Naegele, of Caffeine in Technologies, eksperimen biasa dan dilakukan pada kopi
2016 Coffee Products Inc. tanpa kafein biasa dan produk

According to Waldbronn, dibeli dari kopi tanpa Kkafein,

DIN 20481 Jerman super market kedua kalibrasi
lokal. menunjukkan

linieritas yang

sangat baik. Batas
kuantifikasi (LOQ)
ditemukan pada




0,133 mg/L dan
batas deteksi (LOD)
pada 0,034 mg/L.
waktu retensi
%RSD dan area
%RSD Dberada di
0,1% dan 0,4%.
Nilai %recovery
0,14% dan %RSD
101,4%.

I Nyoman Analisis Kadar Universitas Non Sampel kopi Hasil analisis
Suwiyarsa, Kafein Dalam Tadulako, eksperimen  bubuk lokal kualitatif enam
Siti Kopi Bubuk Palu jenis arabika. bubuk kopi lokal
Nuryanti, Lokal Yang Sampel kopi menunjukkan nilai
dan Beredar Di Kota A (bubuk) dan Rf antara 0,32
Baharuddin  Palu kopi B (biji) sampai 0,40. Kadar
Hamzah, diambil dari kafein pada enam
2018 pasar sampel kopi bubuk
Biromaru, lokal dalam 1 gram
sampel kopi C berturut-turut
(bubuk) dan D mempunyai  kadar
(biji) diambil kafein 8,348;
dari pasar 20,619; 16,032;
Masomba, 26,353; 12,993 dan
sedangkan 17,293 mg. Jika
sampel kopi E dibuat dalam % b/b
(bubuk) dan F maka setiap 1 gram
(biji) diambil kopi  bubuk 6
dari pasar sampel tersebut




Inpres. mengandung
berturut-turut 0,83;
2,06; 1,60; 2,63;
1,29 dan 1,72%b/b
kadar kafein. Enam
sampel kopi bubuk
lokal, empat
diantaranya  vyaitu
sampel A, C, E dan
F memenuhi syarat
SNI  01-3542-2004
yaitu antara 0,45%-
2%b/b, sedangkan
dua diantaranya
yaitu sampel B dan
D tidak sesuai,
karena melebihi dari
2%Db/b yaitu sebesar
2,06%b/b dan
2,63%b/b

Kesimpulan  Setelah melakukan kajian terhadap matrik keaslian penelitian yang diperoleh adalah sebagai berikut :

Kesenjangan 1.
(Elobarasi)
penelitian 2.

3
4.
5

Penelitian sebelumnya dilakukan di Jerman, Bandung, Yogyakarta, Palu sedangkan penelitian ini
dilakukan di Bekasi.

Penelitian sebelumnya menggunakan sampel kopi instan, kopi hijau dan hitam, macam-macam
kopi arabika.

. Penelitian sebelumnya preparasi sampel menggunakan corong pisah,alat evaporator, oven.

Penelitian sebelumnya membandingkan metode HPLC dan spektrofotometri UV.

. Penelitian sebelumnya menggunakan variasi temperatur sangrai.




A

BAB |1

TINJAUAN PUSTAKA

Kopi

1. Pengertian

Kopi merupakan jenis tumbuhan yang mengandung kafein dan dapat diolah
menjadi minuman. Saat ini kopi menjadi minuman paling disukai
masyarakat dunia setelah air dan teh (Cornelis, 2019). Kopi adalah minuman
yang mengandung kafein, kafein salah satu senyawa yang dapat
menstimulasi sistem saraf pusat (Zarwinda dan Sartika, 2019). Kafein juga
dapat meningkatkan suasana hati, kemampuan kognisi, konsentrasi dan
dapat mengurangi rasa kantuk (Triantara dan Widyastuti, 2017). Kopi jika
dikonsumsi berlebihan dapat membuat produksi asam lambung naik maka
akan terjadi masalah pada saluran gastrointestinal, termasuk ulcer (luka)
dilambung dan kerongkongan. Konsumsi kafein perlu dikontrol agar tidak
beresiko meningkatkan produksi asam lambung yang akan menyebabkan
iritasi pada mukosa lambung sehingga dapat terjadi tukak lambung dan

tukak usus halus (Ilham et al., 2019).

. Jenis-Jenis Kopi

Ada empat jenis kelompok kopi yang dikenal yaitu kopi arabika, robusta,

liberika dan excelsa. Kelompok kopi yang dikenal dan memiliki nilai
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ekonomis dan diperdagangkan secara komersial, yaitu kopi arabica dan kopi
robusta. Sementara itu, kelompok kopi liberika dan excelsa kurang ekonomis
dan kurang komersial (Rahardjo, 2017). Menurut Widaningsih (2019) dalam
(Diding dan Yulia, 2021) Provinsi Aceh merupakan salah satu daerah yang
memproduksi kopi sebesar 54,31 ribu ton dan menyumbang 31,88% dari
produksi kopi nasional Indonesia pada tahun 2017. Kopi Arabika dan kopi
Robusta adalah dua spesies utama yang diproduksi di Indonesia (Wachamo,
2017). Kopi tradisional yang berasal dari Provisi Aceh yaitu kopi robusta

dan arabika aceh gayo.

a. Kopi Arabika

Kopi arabika tumbuh di negara-negara beriklim tropis atau subtropis.
Kopi arabika merupakan tipe kopi tradisional yang memiliki cita rasa
yang terbaik. Keunggulan yang dimiliki oleh kopi arabika yaitu memiliki
biji yang berukuran besar, beraroma harum, dan memiliki cita rasa yang
baik, sedangkan kelemahan kopi arabika adalah rentang terhadap
penyakit HV. Oleh karena itu, muncul kopi robusta yang tahan terhadap
penyakit HV, dominasi kopi arabika tergantikan (Afriliana, 2018).

Pada penelitian Fajriana dan Imelda (2018) mengunakan sampel berbagai
jenis kopi arabika. Hasil yang diperoleh kadar kafein tertinggi pada kopi
arabika (Coffea arabica L.) Preanger dengan temperatur sangrai 194°C

sebesar 0,0133 mg, sedangkan kadar terendah terdapat pada sampel kopi
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Arabika (Coffea arabica L.) Prau dengan temperatur sangrai 214°C

sebesar 0,0098 mg.

b. Kopi Robusta

Kopi robusta merupakan keturunan dari beberapa spesies kopi, yaitu

Coffea Canephora, Coffea Quillou, dan Coffea Uganda. Jenis robusta

tahan terhadap serangan jamur karat. Kopi robusta mengandung kafein

dalam kadar yang jauh lebih banyak. Kopi robusta dapat ditumbuhkan

dengan ketinggian 800 m diatas permukaan laut. Berikut keunggulan dari

kopi robusta (Afriliana, 2018) :

1.) Lebih resisten terhadap serangan hama dan penyakit (khusus
penyakit HV).

2.) Mampu tumbuh dengan baik pada ketinggian 400 - 700 m dpl (suhu
21 - 24°C).

3.) Produksinya lebih tinggi dibandingkan kopi arabika

3. Kegunaan Kopi
Kopi memiliki manfaat sebagai antioksidan karena memiliki polifenol. Kopi
juga memiliki manfaat untuk merangsang kinerja otak. Kafein berfungsi
sebagai senyawa perangsang yang bersifat bukan alkohol, rasanya pahit,
mudah larut dalam air, mempunyai aroma yang wangi dan dapat digunakan

sebagai obat-obatan (Afriliana, 2018).
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Kafein

1. Pengertian

Kafein merupakan senyawa turunan alkaloid yang dapat ditemukan dalam
kopi, teh dan minuman kemasan lainnya. Kafein murni berupa serbuk putih
berbentuk kristal prisma hexagonal, dan merupakan senyawa tidak berbau,
serta berasa pahit. Menurut (Arwangga et al. 2016) bahwa kadar kafein
yang berbeda-beda pada kopi karena adanya kandungan air dan kafein
dalam kopi mentah masih dalam bentuk ikatan dengan senyawa organik
lain, hal ini mempengaruhi metabolit sekunder. Kadar kafein bubuk kopi
campuran lebih rendah daripada mentah disebabkan oleh proses
pengeringan dan penyangraian biji kopi. Pada proses pengeringan
penyangraian sebagian kecil kafein akan menguap dan terbentuk
komponen-komponen lain seperti aseton, ammonia, trimethilamin, furfural,
asam forniat dan asam asetat (Afriliana, 2018). Kafein diketahui memiliki
efek ketergantungan dan memiliki efek positif pada tubuh manusia dengan
dosis rendah yaitu < 400 mg seperti peningkatan gairah, peningkatan

kegembiraan, kedamaian dan kesenangan (Willson, 2018).
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Gambar 2.1 Struktur kimia kafein (CgH1oN4O7) (Wang et al., 2019)

Kafein berbentuk anhidrat atau hidrat yang mengandung satu molekul air,

mengandung tidak kurang dari 98,5% dan tidak lebih dari 101,0%

CgH10N4Oy, dihitung terhadap di udara (Kemenkes, 2014).

Nama
Nama Kimia
BM

Pemerian

Kelarutan

Penyimpanan

: Kofein / Caffeine

: CgH1oN4O; (anhidrat)

194,19

. Serbuk putih, bentuk jarum mengkilat, biasanya
menggumpal, tidak berbau, rasa pahit, larutan bersifat
netral, terhadap Kkertas lakmus, bentuk hidratnya
mengambang diudara.

. Kafein agak sukar larut dalam air dan dalam etanol,
mudah larut dalam kloroform, sukar larut dalam eter.

. Simpan kafein hidrat dalam wadah tertutup rapat dan

kafein anhidrat dalam wadah tertutup baik
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a. Panjang Gelombang
Kisaran panjang gelombang untuk radiasi UV-Vis adalah 200-800 nm
untuk spektrofotometer yang digunakan diudara, bukan vakum. Untuk
radiasi UV, kisaran panjang gelombang adalah 200-400 nm, sementara
radiasi sinar tampak mempunyai kisaran panjang gelombang 400-800
nm. Radiasi pada kisaran panjang gelombang (200-800) mempunyai
energi yang cukup untuk mengeksitasikan elektron valensi dalam
beberapa atom (dimanfaatkan dalam spektrofotometri serapan atom)
dan molekul (dimanfaatkan dalam spektroskopi molekuler) (Gandjar

dan Abdul, 2015).

b. Mekanisme Kerja Kafein
Kafein memiliki efek farmakologis yang beraneka ragam yang
disebabkan karena memiliki tiga mekanisme kerja, (1) mobilisasi
kalsium intrasellular, (2) peningkatan akumulasi nukleotida siklik
karena gambtan phosphodiesterase, dan (3) antagonisme reseptor
adenisine.  Mobilisasi  kalsium intrasellular ~ dan inhibisi
phosphodiesterase khusus hanya berlaku pada konsentrasi kafein yang
sangat tinggi dan tidak fisiologis. Mekanisme kerja yang paling
revelan adalah antagonisme reseptor adenosine. Fungsi dari adenosine
untuk mengurangi kadar ledakan neuron selain menghambat transmisi

sinaptik dan pelepasan neurotransmitter. Empat reseptor yang terdapat
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pada adenosine yang dikenal A;, A; (A dan B) dan As. Reseptor A;
dan A, merupakan subtipe utama yang terlibat dengan efek kafein
karena dapat berikatan dengan kafein pada dosis kecil, A,B pula
berikatan pada dosis yang tinggi dan Aj tidak sensitif terhadap kafein

(Afriliana, 2018).

Standar Nasional Indonesia

Kopi bubuk adalah biji kopi yang disangrai (roasted) kemudian
digiling, dengan atau tanpa penambahan bahan lain dalam kadar
tertentu tanpa mengurangi rasa dan aromanya serta tidak
membahayakan kesehatan. Produk kopi bubuk menurut Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004 memiliki persyaratan
kandungan kafein dalam kopi bubuk dapat dilihat pada Tabel 2.1
dibawah ini :

Tabel 2.1 Syarat mutu kopi bubuk (Badan Standarisasi Nasional,
2004)

Kriteria Uji Satuan Persyaratan

| 1
Kafein % b/b 09-2 0,45-2

Persyaratan kopi bubuk dibagi menjadi dua kategori. Kategori pertama
yaitu produk kopi bubuk murni. Sedangkan kategori kedua yaitu kopi
dengan bahan tambahan (campuran). Masing-masing kategori

mempunyai Kriteria uji dan persyaratan mutu yang berbeda. Bahan
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tambahan yang ada dalam perbandingan tertentu akan merubah
karakteristik produk akhirnya secara signifikan. Perubahan pada
produk kopi bubuk campuran dapat berupa cita rasa, warna, tampilan,

umur simpan dan harga jual (Badan Standarisasi Nasional, 2004).

Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode analisis yang menggunakan
panjang gelombang UV dan Visibel sebagai area serapan untuk mendeteksi
senyawa. Pada umumnya senyawa dapat diidentifikasi menggunakan
spektrofotometri UV-Vis adalah senyawa yang memilki gugus gugus kromofor
dan gugus auksokrom (Sahumena et al., 2020). Keuntungan penggunaan
spektrofotometri UV-Vis yaitu karena mudah, perangkat cepat, dan murah
(Navarra et al. 2017). Prinsip spektrofotometri UV-Vis yaitu molekul yang
memiliki tingkat energi elektron dengan tingkat energi elektron dalam atom

(orbital molekul) (Nazar, 2018).

Pada penelitian Susanti et al., (2019) membandingkan metode spektrofotometri
UV-Vis dengan HPLC menunjukkan hasil bahwa kedua metode memiliki
linieritas yang baik, tetapi HPLC memiliki sensitivitas yang lebih baik (terlihat
dari nilai LOD dan LOQ yang lebih rendah), namun pada nilai presisi dan
akurasi memenuhi syarat dan lebih baik dibandingkan HPLC (terutama pada

akurasi metode).
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Spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk penentuan terhadap sampel yang

berupa larutan, gas, atau uap. Sampel perlu diubah menjadi suatu larutan yang

jernih. Larutan sampel perlu diperhatikan beberapa persyaratan pelarut yang
digunakan yaitu :

1. Harus melarutkan sampel dengan sempurna.

2. Pelarut yang dipakai tidak mengandung ikatan rangkap terkonjugasi pada
struktur molekulnya dan tidak berwarna (tidak boleh mengabsorpsi sinar
yang dipakai oleh sampel)

3. Tidak terjadi interaksi dengan molekul senyawa yang dianalisis

4. Kemurniannya harus tinggi (Subartati, 2017).

Spektrum UV-Vis digambarkan dalam bentuk dua dimensi, dengan panjang
gelombang dan ordinat merupakan absorban (serapan), spektrum UV-Vis akan
didapatkan dengan baik perlu diperhatikan konsentrasi sampel. Hubungan
antara absorbansi terhadap konsentrasi akan linier apabila nilai absorbansi
larutan antara 0,2-0,8 (0,2 < A < 0,8) atau disebut daerah berlakunya hukum
Lambert-Beer. Fungsi dari spektrum UV-Vis terhadap penentuan struktur
adalah menentukan kromofor yang terdapat dalam molekul yang dianalisis

(Suhartati, 2017).

Parameter Verifikasi
Verifikasi merupakan suatu uji kinerja metode standar. Verifikasi dilakukan

terhadap suatu metode standar sebelum diterapkan di laboratorium. Verifikasi
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dilakukan untuk membuktikan bahwa laboratorium yang bersangkutan mampu
melakukan pengujian dengan metode tersebut dengan hasil yang valid.
Verifikasi juga bertujuan untuk membuktikan bahwa laboratorium memiliki
data kinerja, hal ini dikarenakan laboratorium yang berbeda memiliki kondisi
dan kompetensi personil serta kemampuan peralatan yang berbeda (Riza dan

Liayati, 2019).

Verifikasi metode memiliki kinerja yang akan diuji yaitu keselektifan, seperti
uji akurasi (ketepatan) dan presisi (kecermatan). Metode presisi belum pasti
dikatakan akurat, sehingga suatu metode yang tepat (akurat) belum tentu
presisi. Akurasi sebagai kedekatan hasil analisa terhadap nilai yang sebenarnya,
sedangkan presisi sebagai kedekatan antara sekumpulan hasil analisa. Akurasi
memiliki tujuan untuk mendapatkan suatu nilai yang benar. Presisi bertujuan
untuk mendapatkan nilai yang sama. Reliabilitas data untuk mendapatkan nilai
yang benar dan sama. Reliabilitas data berupa gabungan antara presisi dan
akurasi. Reliabilitas data (keandalan suatu data) merupakan syarat mutlak yang
harus dimiliki oleh suatu laboratorium analisa. Suatu laboratorium yang
berkualitas harus dapat mengeluarkan data-data yang andal dan dapat
dipercaya, memiliki akurasi dan presisi tinggi (Riza dan Liayati, 2019).
1. Linieritas

Linearitas merupakan metode analisis uji untuk memastikan adanya

hubungan yang linearitas antara konsentrasi analit dan sinyal atau respon
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detektor. Penentuan linearitas memerlukan sedikitnya lima konsentrasi
standar yang berbeda-beda. Pengukuran linearitas ditunjukkan dari hasil
grafik, yang menghasilkan suatu persamaan garis linear yang
menghubungkan antara sinyal dengan konsentrasi suatu standar yang
menunjukkan koefisien korelasi (r) (Sasongko et al., 2017). Syarat yang
kriteria penerimaan koefisien korelasi yaitu dapat dikatakan linier jika nilai

r >0,997 (Pitoi et al., 2019).

Kecermatan (Presisi)

Presisi merupakan ukuran yang menunjukkan derajat kesesuaian antara
hasil uji individu sampel, yang diukur melalui penyebaran hasil individu
sampel dari rata-rata pengulangan sampel dari campuran yang homogen.
Presisi sebagai kedekatan antara sekumpulan hasil analisa. Presisi diukur
dengan mengukur nilai deviasi standar relatif (RSD) dari satu set data.
Penilaian dilakukan dengan menentukan %RSD (Nisa et al., 2020). Nilai
yang dapat memenuhi kriteria uji presisi dengan %RSD yang teliti yaitu

sebesar <2% (Riyanto, 2014).

Ketepatan (akurasi)

Akurasi merupakan persen perolehan kembali (recovery) analit yang
ditambahkan. Akurasi yang tinggi dapat diperoleh dengan dilakukan
penurunkan sistematik error dengan cara melakukan pengujian sesuai

prosedur, pengujian secara cermat, pengontrolan suhu, peralatan yang telah
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dikalibrasi, dan sebagainya. Akurasi menunjukkan ukuran kadar analit yang
sebenarnya dengan kedekatan hasil analisis (Iskandar et al., 2017). Akurasi
adalah merupakan metode pengukuran kedekatan nilai terukur antara nilai
yang sebenarnya dengan hasil analisis (Nisa et al., 2020). Keakuratan
metode ditetapkan sebagai persen perolehan kembali (%recovery). Menurut
Gonzaélez et al. (2010) dalam Gandjar dan Abdul (2012) syarat %recovery
sesuai dengan standar yang ditetapkan yaitu 80-110%.

Tabel 2.2 Kisaran perolehan kembali (%recovery) yang dapat diterima
(Gonzalez et al., 2010)

Analit (%) Fraksi Satuan Konsentrasi | Kisaran perolehan
Analit kembali (%)

100 1 100% 98-102
10 10" 10% 98-102
1 10 1% 97-103
0,1 10° 0,1% 95-105
0,01 10™ 100 ppm 90-107
0,001 10° 10 ppm 80-110
0,0001 10°® 1 ppm 80-110
0,00001 10”7 100 ppb 80-110
0,000001 10° 10 ppb 60-115
0,0000001 107 1 ppb 40-120

. Selektivitas (Spesifitas)

Selektivitas merupakan kemampuan yang hanya mengukur zat tertentu saja
secara teliti dengan adanya komponen lain yang mungkin ada dalam
matriks contoh uji (Nisa et al., 2020). Selektivitas suatu metode yaitu
kemampuannya yang hanya mengukur zat tertentu secara cermat dan

seksama dengan adanya komponen lain yang mungkin ada dalam matriks
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sampel. Selektivitas seringkali dapat dinyatakan sebagai derajat
penyimpangan (degree of bias) metode yang dilakukan terhadap sampel
yang mengandung bahan yang ditambahkan berupa pengotor, hasil urai,
senyawa sejenis, senyawa asing lainnya, dan dibandingkan terhadap hasil

analisis sampel yang tidak mengandung bahan lain yang ditambahkan.



BAB Il

KERANGKA TEORI, KERANGKA KONSEP, DAN HIPOTESIS

A. Kerangka Teori

PENELITIAN

Kopi
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Biji kopi Kopi Bubuk Kopi Instan
Identifikasi
Kafein
Kualitatif Kuantitatif
/ \\A x’/ .
Reagen Parry Reagen HPLC FTIR
Dragendorff v
Spektrofotometri
UV-Vis

Keterangan kerangka teori

Sampel kopi yang digunakan dapat berupa kopi bubuk. Sampel kopi yang akan

dilakukan identifikasi kafein dapat diuji dengan kualitatif dan kuantitatif. Uji

kualitatif dapat dilihat berdasarkan fisiknya, diamati langsung secara visual
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seperti warna, bau, terbentuknya gelembung gas atau berupa endapan, sehingga
uji kualitatif dapat menggunakan reagen parry untuk mendapatkan suatu warna
yang menunjukkan bahwa sampel tersebut positif mengandung kafein.
Sedangkan uji kuantitatif dapat berupa survei dan eksperimen. Uji kuantitatif

dapat menggunakan spektrofotometri UV-Vis.

Kerangka Konsep
Kerangka konsep merupakan konsep-konsep yang ingin diamati atau diukur
dalam penelitian ini. Adapun kerangka konsep dalam penelitian ditunjukan

pada bagan di bawah ini :

Kopi Arabika Aceh

Gayo
Kopi Bubuk /
\ Kopi Robusta Aceh
Gayo
— Penyiapan Sampel
Y
Identifikasi Kafein
Kualitatif —— Reagen Parry
Kuantitatif »| Spektrofotometri
UV-Vis
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Sampel yang digunakan yaitu salah satu jenis kopi yang berasal dari daerah di
Indonesia, yaitu Aceh. Sampel yang digunakan yaitu kopi robusta Aceh gayo
dan arabika Aceh gayo. Dari kedua sampel ini akan diidentifikasi dengan
menggunakan uji kualitatif dan kuantitatif. Pada uji kualitatif untuk melihat
perubahan warna dengan menggunakan reagen parry, jika hasilnya berwarna
hijau lumut maka sampel tersebut positif mengandung kafein. Uji kuantitatif
menggunakan spektrofotometri UV-Vis untuk penetapan kadar kafein pada
kopi. Dari hasil tersebut akan dilihat jumlah kadar pada masing-masing kopi
untuk dibandingkan dengan persyaratan jumlah kafein berdasarkan Standar

Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004.



BAB IV

METODE PENELITIAN

Desain Penelitian

Desain penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu non eksperimen.
Penelitian non eksperimental sebagai suatu metode memecahkan suatu
permasalahan dalam penelitian atau menentukan korelasi antar variabel dengan
melakukan pengamatan atau observasi terhadap subjek penelitian dengan
kondisi apa adanya tanpa ada intervensi dari peneliti. Jenis penelitian non
eksperimental yang digunakan yaitu penelitian deskriptif tanpa menjelaskan ada
tidaknya atau seberapa kuat hubungan antar variabel yang diteliti. Tujuannya
untuk memberikan gambaran secara sistematis mengenai karakteristik variabel

yang diteliti (Saidah et al., 2019).

Lokasi dan Waktu Penelitian

Waktu yang digunakan untuk penelitian ini dilaksanakan pada bulan April.
Penelitian dilakukan di STIKes Mitra Keluarga di JI. Pengasinan JI. Rw. Semut
Raya, RT.004/RW.012, Margahayu, Kec. Bekasi Tim., Kota Bks, Jawa Barat

17113.
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Populasi dan Sampel

Populasi adalah keseluruhan objek yang akan diteliti. Populasi yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu kopi robusta aceh gayo dan kopi arabika aceh gayo.
Sampel yang digunakan yaitu kopi arabika aceh gayo dan kopi robusta aceh
gayo yang dibeli secara online pada marketplace, kopi yang digunakan berupa
kopi instan dalam bentuk bubuk dengan berat 250 g pada masing-masing kopi

dengan merek summerfield.

Kriteria inklusi adalah persyaratan yang diharapkan untuk bisa memenuhi
subjek penelitiannya (Sani, 2016). Kriteria inklusi yang digunakan yaitu kopi
bubuk yang dijual secara online di marketplace dengan merek summerfield.
Kriteria eksklusi adalah karakteristik populasi yang menyebabkan subjek yang
memenuhi inklusi tetapi tidak disertakan menjadi subjek penelitian (Sani,

2016). Kriteria eksklusi berupa kopi yang masih dalam bentuk biji.

Variabel Penelitian
Variabel penelitian ini adalah kadar kafein pada kopi robusta aceh gayo dan

kopi arabika aceh gayo.

Definisi Operasional

Tabel 4.1 Definisi Operasional

No. Variabel Alat ukur Cara ukur Skala

1. Reagen Visual Melihat perubahan warna Warna
Parry

2. Kadar kafein Spektrofotometer ~ Menghubungkan nilai absorbsi sampel pada % (b/b)

persamaan regresi linier
baku standar kafein
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Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik (adam type
pw 254), beaker glass, Erlenmeyer, labu ukur, corong (pyrex), pipet tetes,
mikro pipet (duo dan socorex), batang pengaduk, spatula, hot plate (ika tipe
HS-7), magnetic stirrer, kertas saring, spektrofotometer (thermo type genesis
10s vis), thermometer, tabung reaksi (iwaki), rak tabung kayu, sarung tangan

(sensi), dan masker (sensi).

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi arabika aceh gayo
(summerfield), kopi robutsa aceh gayo (summerfield), aquadest, kobalt Il nitrat
Co(NOs),, metanol (pro analisis), alkohol 95% (pro analisis), reagen parry (pro

analisis), standar baku kafein (pro analisis), ammonia encer (teknis).

Alur Penelitian

1. Preparasi Sampel
Kopi bubuk ditimbang sebanyak 0,5 gram dan 5 gram MgO. Siapkan air
200 ml untuk dipanaskan dengan hot plate dengan suhu 90°C. Setelah itu,
masukkan sampel kopi dan MgO kedalam erlenmeyer kemudian masukkan
air yang sudah dipanaskan, lalu letakan diatas hot plate dan masukkan
magnetic stirrer atur sekitar 2 rpm, diamkan selama 20 menit pada suhu

90°C. Kemudian didiamkan pada suhu ruang selama 10 menit dan saring
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larutan dengan kertas saring. Hasil ekstrak sampel tersebut dimasukkan ke
dalam labu ukur 250 ml dan tambahkan aquades hingga batas tanda.
Kemudian baca absorban dengan ambil 1 ml sampel dimasukkan kedalam
labu ukur 10 ml dan dilakukan tiga kali replikasi. Lalu baca absorban pada
spektrofotometri UV-Vis dapat digunakan untuk selektivitas dan penetapan

kadar (Naegele, 2016).

2. Uji Kualitatif
a. ldentifikasi dengan metode parry
Identifikasi dengan metode parry dilakukan dengan menggunakan
sejumlah sampel dilarutkan dalam alkohol dengan menambahkan
reagen parry dan di encerkan dengan ammonia encer. Warna yang
ditunjukkan berwarna biru tua atau hijau yang menyatakan sampel

mengandung kafein (Dewi et al., 2017).

3. Uji Kuantitatif
a. Pembuatan larutan baku kafein 200 ppm
Baku standar kafein ditimbang sebanyak 20 mg, dimasukkan kedalam
labu ukur 100 ml. Kemudian panaskan aquadest sebanyak 60 ml
dengan suhu 80°C, masukkan kedalam labu ukur. Tambahkan aquadest
hingga batas tanda, kocok hingga homogen. Lalu akan diperoleh

larutan konsentrasi 200 ppm (Suwiyarsa et al., 2018).
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Penentuan panjang gelombang maksimum

Larutan induk baku standar diambil 1,25 ml dimasukkan kedalam labu
ukur 25 ml. Kemudian tambahkan aquades hingga batas tanda, kocok
hingga homogen dan diperoleh larutan baku 10 ppm. Lalu ukur dengan
panjang gelombang 200-400 nm dan menggunakan blanko aquades.
Kemudian akan didapatkan hasil data pada spektro yaitu dapat dilihat

absorbannya (Suwiyarsa et al., 2018).

Pembuatan kurva standar

Larutan baku standar dengan konsentrasi 6, 8, 10, 12, 14 ppm,
dimasukkan masing-masing 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7 ml kedalam labu
ukur 10 ml. Kemudian larutkan dengan aquades hingga batas tanda.
Lalu ukur serapan dengan panjang gelombang maksimum (blanko
yang digunakan aquades sebagai kontrol negatif). Kemudian akan
didapatkan data absorban larutan standar kafein sesuai dengan
konsentrasi yang digunakan. Dapat diketahui persamaan y = a+bx

(Suwiyarsa et al., 2018).

4. Verifikasi Metode

a.

Linieritas
Data hasil absorbansi yang diperoleh dari pembuatan kurva standar.
Hitunglah persamaan kurva standar sehingga diperoleh persamaan y=

a+bx. Dapat dikatakan linier jika nilai R? > 0,997 (Riyanto, 2014).
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b. Presisi
Larutan baku standar dengan konsentrasi 6, 8, 10 ppm, dimasukkan
masing-masing 0,3; 0,4; 0,5 ml kedalam labu ukur 10 ml. Kemudian
larutkan dengan aquadest hingga batas tanda dan dilakukan tiga kali
replikasi. Lalu ukur serapannya pada panjang gelombang maksimum.
Akan didapatkan data untuk menghitung %RSD (Susanti et al., 2019).

Syarat presisi yaitu dengan %RSD < 2 % (Riyanto, 2014).

c. Akurasi
Larutan baku standar dengan konsentrasi 6, 8, 10 ppm, dimasukkan
masing-masing 0,3; 0,4; 0,5 ml kedalam labu ukur 10 ml. Tambahkan
1 ml sampel lalu tambahkan aquadest hingga batas tanda. Kemudian
dilakukan tiga kali replikasi. Ukur absorban kafein pada kopi setelah
ditambahkan larutan standar, lalu dicek akurasinya. Kemudian akan
diketahui %recovery, Syarat %recovery sebesar 80-110 % (Gonzalez

etal., 2010).

d. Selektivitas
Data absorban yang didapatkan pada larutan standar, sampel kopi
robusta dan arabika aceh gayo, dapat digunakan untuk selektivitas
dengan diukur serapannya pada panjang gelombang 200-400 nm. Lalu
akan didapatkan data selektivitas pada panjang gelombang 200-400 nm

(Susanti et al, 2019).
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5. Penetapan kadar kafein
Ambil 1 ml sampel kedalam labu ukur 10 ml kemudian tambahkan aquades
hingga batas tanda. Sampel dilakukan 3 x replikasi lalu discan dan dibaca
dipanjang gelombang maksimumnya yaitu 273 nm. Menentukan kadar
kafein (%b/b) menggunakan rumus M. V. Fp / m . 100. M adalah
konsentrasi (ppm) atau (mg/L), V adalah volume (L), Fp adalah faktor

pengenceran dan m adalah berat sampel (g) (Suwiyarsa et al. 2018).

Pengelolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh berupa nilai absorbansinya yang kemudian dihitung
kadarnya berdasarkan dengan kurva kalibrasi dari larutan baku standar kafein
selanjutnya dilakukan pengambilan kesimpulan untuk mengetahui kadar kafein
dalam kopi telah memenuhi persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-

3542-2004 yaitu 0,9 - 2%b/b.

Data parameter metode yang diperoleh yaitu akurasi, presisi, linieritas dan
selektivitas. Data yang didapatkan menggunakan Ms. Excel, sedangkan analisis
data secara deskriptif dengan membandingkan rata-rata jumlah kafein pada
sampel. Tujuan dalam penelitian ini untuk mengetahui dan membandingkan

kadar rata-rata kafein pada kopi robusta dan arabika aceh gayo.



BAB V

HASIL PENELITIAN

Uji Kualitatif
Hasil pengujian uji kualitatif kafein dengan menggunakan metode parry dapat
dilihat pada Tabel 5.1 dan Gambar 5.1 dibawah ini.

Tabel 5.1 Uji Kualitatif

No. Sampel Hasil Uji Kualitatif Kandungan Kafein
1. Kopi robusta aceh gayo Hijau Lumut Positif
2. Kopi arabika aceh gayo Hijau Lumut Positif
3. Kontrol positif Hijau Positif
4. Kontrol negatif Bening Negatif

1l

(1) (2) ©) (4)
Gambar 5.1 Uji kualitatif kafein (1) Kopi robusta aceh gayo, (2) Kopi
arabika aceh gayo, (3) Kontrol positif, (4) Kontrol negatif
Uji Kuantitatif
1. Panjang gelombang maksimum
Hasil penentuan panjang gelombang maksimum kafein dari larutan baku

kafein dengan konsentrasi 10 ppm dalam pelarut aquades dapat dilihat

pada tabel 5.2 dan Gambar 5.2 dibawabh ini.



Tabel 5.2 Data panjang gelombang maksimum kafein
No. Panjang Gelombang (hm) Absorban

1. 273 0,503
206 273 %9 "z
? 0.503 0.003 ~0.00%
1.420 1 |
|
a .
0. 070 » = = . S
200.0 Usve length 400 .0

Gambar 5.2 Panjang gelombang maksimum kafein

Kurva Baku Standar Kafein

Hasil penentuan regresi linier baku standar dan grafiknya dapat dilihat

pada Tabel 5.3 dan Gambar 5.3 dibawah ini.

Tabel 5.3 Data kurva baku standar kafein

Konsentrasi kafein Absorban Regresi linier
(ppm)
6 0,301 y = 0,0501x-0,0002
8 0,400 R*=1
10 0,501

12 0,600
4 0,702

34
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Gambar 5.3 Regresi Linier Baku Standar

C. Verifikasi Metode

1. Linieritas

Hasil penentuan regresi linier baku standar dan grafiknya dapat dilihat pada

Tabel 5.4 dan Gambar 5.4, 5.5, 5.6 dibawah ini.

Tabel 5.4 Data Linieritas

Konsentrasi Replikasi Rata-rata
I 1 11
6 ppm 0,301 0,304 0,308 0,3043
8 ppm 0,400 0,407 0,408 0,405
10 ppm 0,501 0,500 0,505 0,502
12 ppm 0,600 0,601 0,602 0,601
14 ppm 0,702 0,702 0,711 0,705
A 0,0002 0,0078 0,0068
B 0,0501 0,0459 0,05
R° 1 0,9998 0,9995 0,9998




5
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Gambar 5.4 Hasil linieritas replikasi |
Replikasi I
08 -
0.6 - y = 0.0495x + 0.0078
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Gambar 5.5 Hasil linieritas replikasi 11
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b Senesl

Linear (Series1)

Gambar 5.6 Hasil linieritas replikasi 111
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2. Presisi
Hasil data presisi dengan 3 rentang konsentrasi 6, 8, 10 ppm pada sampel
kopi arabika aceh gayo dapat dilihat pada tabel 5.5 dibawah ini.

Tabel 5.5 Data presisi

Konsentrasi baku Konsentrasi kafein Konsentrasi Konsentrasi %RSD
yang ditambahkan dalam sampel adisi baku terukur
(ppm)
6 4,886 10,622 5,736
6 4,926 10,642 5,716 0,601
6 4,966 10,742 5,776
Rata-rata 4,926 10,669 5,743
8 4,886 12,838 7,952
8 4,926 12,898 7,972 0,322
8 4,966 12,918 7,952
Rata-rata 4,926 12,884 7,958
10 4,886 14,874 9,988
10 4,926 14,954 10,027 0,353
10 4,966 14,974 10,007
Rata-rata 4,926 14,934 10,007
Total rata-rata 0,425
3. Akurasi

Hasil data akurasi dengan 3 rentang konsentrasi 6, 8, 10 ppm pada sampel
kopi arabika aceh gayo dapat dilihat pada tabel 5.6 dibawah ini.

Tabel 5.6 Data akurasi

Konsentrasi
baku yang Konsentrasi Konsentrasi adisi  Konsentrasi baku %Recovery
ditambahkan kafein dalam terukur
(ppm) sampel
6 4,886 10,622 5,736 95,608
6 4,926 10,642 5,716 95,276
6 4,966 10,742 5,776 96,274
Rata-rata 4,926 10,669 5,743 95,719
8 4,886 12,838 7,952 99,401
8 4,926 12,898 7,972 99,650
8 4,966 12,918 7,952 99,401
Rata-rata 4,926 12,884 7,958 99,484
10 4,886 14,874 9,988 99,880
10 4,926 14,954 10,027 100,279
10 4,966 14,974 10,007 100,079
Rata-rata 4,926 14,934 10,007 100,079

Total rata-rata 98,427
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Hasil data selektivitas dan gambar grafik dapat dilihat pada Tabel 5.6 dan

Gambar 5.6 dibawah ini.

Tabel 5.7 Data selektivitas kafein, kopi robusta, dan arabika aceh gayo

Panjang Kafein Kopi Robusta Kopi Arabika
Gelombang (nm)
200 1,144 0,883 0,697
220 0,461 0,413 0,321
240 0,167 0,167 0,143
260 0,344 0,237 0,201
272 0,508 0,305 0,248
273 0,51 0,305 0,247
280 0,435 0,265 0,209
300 0,019 0,072 0,082
320 0,007 0,059 0,061
340 0,006 0,038 0,041
360 0,006 0,018 0,023
380 0,005 0,01 0,015
400 0,006 0,006 0,01
Selektivitas
1.5
g 1
£
< o5
0
200 273 346
Kafein Robusta Arabika

Gambar 5.7 Grafik selektivitas
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Penetapan Kadar Kafein pada Sampel Kopi

Hasil penetapan kadar pada kopi robusta dan arabika aceh gayo dapat dilihat
pada tabel 5.7 dan tabel 5.8 dibawah ini.

a. Kopi robusta aceh gayo

Tabel 5.8 Penetapan kadar kafein kopi robusta aceh gayo

Replikasi Y X Kadar kafein
absorban kadar (ppm) pada kopi (%
b/b)
I 0,305 6,083 3,041
I 0,305 6,083 3,041
i 0,308 6,143 3,071
Rata-rata 6,103 3,051
SD 0,034 0,017
%RSD 0,566 0,566

e Perasamaan garis y = 0,0501x — 0,0002

b. Kopi arabika aceh gayo

Tabel 5.9 Penetapan kadar kafein kopi arabika aceh gayo

Replikasi Y X Kadar kafein pada
absorban kadar (ppm) kopi (% b/b)

I 0,245 4,886 2,443
I 0,247 4,926 2,463
i 0,249 4,966 2,483
Rata-rata 4,926 2,463
SD 0,039 0,019
%RSD 0,810 0,810

e Perasamaan garis y = 0,0501x - 0,0002
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Data Takaran Konsumsi Kafein dalam Persajian dan Perhari

Data takaran konsumsi kafein dalam persajian dan perhari disesuaikan dengan
syarat SNI 01-7152-2006 mengenai batas maksimum kafein dalam makanan
maupun minuman dapat dilihat pada Tabel 5.9 dibawah ini.

Tabel 5.10 Data takaran konsumsi kafein dalam persajian dan perhari

Rata-rata Takaran Takaran
Sampel Berat kadar persajian perhari
sampel (9) sampel (50 mg kafein) (150 mg kafein)
(%b/b)
Robusta 0,5003 3,051 1,6 gram 4,8 gram

Arabika 0,5002 2,463 2 gram 6 gram




BAB VI

PEMBAHASAN

Penelitian penetapan kadar kafein pada kopi robusta dan arabika aceh gayo dengan
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis yang bertujuan untuk mengetahui
adanya kadar kafein, menetapkan kadar dan kandungan kafein pada kopi robusta aceh
gayo dan kopi arabika aceh gayo untuk menyesuaikan dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI) 01-3542-2004 mengenai syarat mutu kafein dalam kopi. Uji yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu uji kualitatif dengan mengunakan reagen parry
dan uji kuantitatif dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Parameter yang

digunakan yaitu linieritas, presisi, akurasi dan selektivitas.

A. Uji Kualitatif
Uji kualitatif menggunakan metode parry, larutan yang digunakan dalam uji ini
yaitu ammonia encer, alkohol dan reagen parry. Perubahan warna yang
dihasilkan pada kopi robusta dan arabika aceh gayo yaitu hijau, hal ini sesuai
dengan hasil uji kualitatif kopi pada penelitian (Fajriana dan Imelda, 2018). Uji
kualitatif dapat dilihat pada gambar 5.1 yang menandakan bahwa pada ekstrak
sampel kopi robusta dan arabika aceh gayo positif mengandung kafein, hal
tersebut karena adanya ion Cobalt (Co) yang berasal dari senyawa Cobalt (11)
nitrat yang terdapat pada reagen parry yang beraksi dengan gugus nitrogen yang

terdapat senyawa kafein sehingga terjadi pembentukan warna hijau atau biru tua
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(Fajriana dan Imelda, 2018). Reaksi tersebut dapat dilihat pada gambar dibawah

ini:
0w CIT3 G CRo CFS
N~ 3 OYN N N NYO
<\N| A+ coNoy), — L N/> </N| + (NO,),
N0 -
| ’ H, ~cs CH,
CH;
kafein warna hijau lumut

Gambar 6.1 Reaksi kafein dengan Co(NOs); (Nurul, 2017)

B. Preparasi Sampel
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kopi robusta aceh gayo dan
kopi arabika aceh gayo. Preparasi sampel dilakukan dengan mencampurkan
sampel dengan MgO dalam aquades panas 90°C (Naegele, 2016). Fungsi MgO
untuk memisahkan kafein dari senyawa yang tidak diinginkan (Nugraheni et al.,
2017). Sampel kemudian disaring untuk mendapatkan filtrat yang lalu
dipanaskan dan diamkan, setelah itu akan dibaca absorbannya dengan

spektrofotometri UV-Vis.

C. Uji kuantitatif
Pada uji kuantitatif menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis, syarat
suatu senyawa diuji dengan menggunakan metode spektrofotometri yaitu suatu
senyawa dapat menyerap cahaya yang harus memiliki gugus auksokrom dan
kromofor. Gugus kromofor memiliki ikatan terkonjugasi yang bertanggung

jawab terhadap penyerapan cahaya. Gugus kromofor dapat aktif karena adanya
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gugus auksokrom berupa gugus fungsi yang memiliki pasangan elektron bebas.
Pada struktur kafein terdapat gugus auksokrom dan kromofor sehingga pada uji
kuantitatif dapat menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Struktur

kafein dapat dilihat pada gambar dibawah ini :

= gugus kromofor

O

O =gugus auksokrom

_ %ﬂ o
)
CH,

Gambar 6.2 Struktur Kafein (CgH1oN4O>) (Elfayanti et al., 2020)

1. Penentuan Panjang Gelombang
Penentuan panjang gelombang dapat dilihat pada tabel dan gambar 5.2
bahwa hasil pengukuran diperoleh panjang gelombang serapan maksimum
kafein yaitu 273 nm dengan memberikan serapan atau absorbansi paling
besar yaitu 0,503. Berdasarkan teori bahwa syarat panjang gelombang
maksimum dengan menggunakan pelarut aquades yaitu 273 nm (Moffat et
al., 2011). Hasil tersebut menunjukkan bahwa panjang gelombang

maksimum kafein yang didapatkan sesuai dengan teoritis.
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2. Kurva Baku Standar Kafein
Kurva baku standar kafein ditentukan dengan menggunakan konsentrasi 6,
8, 10, 12, 14 ppm, dari masing-masing konsentrasi akan diukur serapan
dengan panjang gelombang maksimum. Hasil kurva baku yang diperoleh
dapat dilihat pada Tabel dan Gambar 5.3 menunjukkan persamaan y =
0,0501x-0,0002 dan R® 1. Nilai yang diperoleh satu yang menadakan
terdapat hubungan linier absorbansi dengan konsentrasi analit berdasarkan

Hukum Lambert-Beer.

D. Verifikasi Metode
1. Regresi Linier Baku Standar
Larutan standar dibuat dengan kosentrasi 6, 8, 10, 12, 14 ppm dengan
dilakukan tiga kali replikasi. Suhu sangat mempengaruhi perolehan kadar
kafein dalam kopi dikarenakan semakin tinggi suhu saat dilakukannya
proses seduhan maka semakin meningkat kadar kafein yang diperoleh. Suhu
air paling baik dalam menyeduh kopi adalah 195°F sampai 205°F atau 90°C
sampai 96°C (Putri, 2015; Annuryanti et al., 2019). Hasil yang diperoleh
pada tabel 5.4 dan gambar 5.4, 5.5, 5.6 pada replikasi | didapatkan
persamaan y = 0,0501x - 0,0002 dengan R? = 1, replikasi 1l y = 0,0495x +
0,0078 dengan R* = 0,9998, replikasi 111 y = 0,05x + 0,0068 dengan R* =
0,9995. Syarat yang kriteria penerimaan koefisien korelasi yaitu dapat

dikatakan linier jika nilai R> > 0,997 (Pitoi et al., 2019). Hasil linieritas
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sesuai dengan teoritis sehingga metode tersebut menunjukkan metode

spektrofotometri berkorelasi dengan kadar analit.

2. Presisi
Presisi merupakan kedekatan antara hasil uji pengukuran terhadap suatu
sampel yang homogen. Presisi dapat dinyatakan sebagai simpangan baku
relatif atau relative standard deviation (%RSD). Presisi bertujuan untuk
mendapatkan nilai yang sama. Rentang konsentrasi presisi yang digunakan
yaitu 6, 8, 10 ppm. Data presisi yang digunakan yaitu kopi arabika aceh
gayo dapat dilihat pada tabel 5.5 hasil tersebut menunjukkan %RSD
konsentrasi 6 ppm 0,601 %; konsentrasi 8 ppm 0,322 %; dan konsentrasi
10 ppm 0,353 %. Nilai rata-rata presisi penelitian ini yang dilihat dari nilai
%RSD memperoleh 0,425%. Nilai yang dapat memenuhi kriteria uji presisi
yaitu sebesar <2% (Riyanto, 2014). Hal ini menunjukkan bahwa tingkat
ketelitian dari metode yang digunakan sangat baik karena memenubhi

Kriteria uji.

3. Akurasi
Akurasi merupakan persen perolehan kembali (recovery) analit yang
ditambahkan. Akurasi menunjukkan ukuran kadar analit yang sebenarnya
dengan kedekatan hasil analisis (Iskandar et al., 2017). Keakuratan metode

ditetapkan sebagai persen perolehan kembali (%recovery). Hasil rata-rata
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%recovery menunjukan hasil sesuai dengan standar yang ditetapkan yaitu

80-110% (Gandjar dan Abdul, 2012).

Akurasi memiliki tujuan untuk mendapatkan suatu nilai yang benar.
Akurasi harus dinilai dengan menggunakan minimal sembilan Kkali
penetapan kadar dengan tiga konsentrasi dan dilakukan tiga kali
pengulangan. Akurasi harus dilaporkan sebagai persen perolehan kembali
dengan penetapan jumlah analit tambahan yang diketahui dalam sampel
atau sebagai perbedaan antara rata-rata dan nilai sebenarnya yang diterima.
Metode yang digunakan yaitu metode adisi berupa standar dengan
menambahkan sejumlah analit standar sesuai dengan konsentrasi tertentu
ke dalam suatu sampel yang akan dianalisis. Data akurasi yang dihasilkan
menggunakan konsentrasi 6, 8, 10 ppm dapat dilihat pada tabel 5.6 yaitu
%recovery yang didapatkan pada konsentrasi 6 ppm 95,719; konsentrasi 8
ppm 99,484 dan konsentrasi 10 ppm 100,079. Hasil rata-rata memperoleh
%recovery sesuai dengan standar yang ditetapkan, yang menunjukkan

bahwa metode yang digunakan akurat.

Selektivitas

Selektivitas berupa kemampuan metode analitik untuk mengukur secara
akurat suatu analit dengan adanya komponen lain seperti pengotor,
pengurai, matriks dan lain-lain. Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa

kopi robusta dan arabika aceh gayo memiliki absorban yang sesuai dengan
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teoritis yaitu absorban yang terbaca pada spektrofotometer 0,2-0,8. Cara
untuk melihat selektivitas pada sampel dengan melakukan pemindaian,
hasil pemindaian dapat dilihat pada table 5.6 dan gambar 5.7, sehingga
metode yang digunakan selektif karena dapat mendeteksi kafein pada
panjang gelombang maksimum sesuai dengan standar baku. Data
selektivitas yang didapatkan dapat dilihat pada sampel terdapat puncak.
Pada sampel kopi robusta aceh gayo menunjukkan puncak di 273 nm
sedangkan pada kopi arabika aceh gayo berada di 272 nm. Pada kopi
robusta sesuai dengan panjang gelombang yang dimiliki oleh kafein
sedangkan pada kopi arabika aceh gayo mengalami pergeseran
hipsokromik yaitu pergeseran absorban kedaerah panjang gelombang yang
lebih pendek karena adanya subtitusi atau efek dari pelarut. Pergeseran
panjang gelombang memenuhi syarat karena secara teoritis selisih
pergeseran panjang gelombang hingga + 2,5 nm, jika perbedaan diluar dari

+ 2,5 nm perlu dilakukan pembacaan ulang (Spangenberg et al., 2010)

E. Penetapan Kadar Kafein
Penetapan kadar menggunakan metode multiple poin calibration, metode ini
digunakan untuk kuantifikasi kadar analit adalah dengan membuat berbagai
konsentrasi standar yang mencangkup seluruh konsentrasi analit. Larutan
standar yang dihasilkan, kemudian akan digunakan untuk menghitung

konsentrasi analit dalam sampel. Keuntungan metode ini tidak perlu melakukan
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proses preparasi sampel yang berbeda-beda untuk tiap konsentrasi analit.
Penetapan kadar pada masing-masing sampel dilakukan tiga kali replikasi dan
dibaca absorbannya dipanjang gelombang 273 nm sesuai dengan panjang
gelombang maksimum kafein. Hasil kadar kafein pada kopi dapat dilihat pada
tabel 5.7 dan 5.8, pada kopi robusta aceh gayo dengan rata-rata kadar 0,306
%Db/b, sedangkan pada kopi arabika aceh gayo yaitu dengan rata-rata kadar
0,247%b/b. Hasil penetapan kadar dari masing-masing sampel memenuhi
syarat absorban yaitu 0,2-0,8. Hasil kadar kopi robusta dan arabika aceh gayo
disesuaikan dengan syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004,
hasil yang diperoleh jumlah kafein yang terdapat pada kedua sampel melebihi

dari syarat mutu kafein dalam kopi bubuk yaitu 0,9-2%.

Penentuan kadar kafein juga dilakukan diberbagai negara. Penelitian ini
memiliki kadar kafein sebesar 3,051 %b/b pada kopi robusta aceh gayo dan
2,463%b/b pada kopi arabika aceh gayo, penelitian (Shrestha et al., 2016)
(Shrestha et al. 2016) kadar kafein di Nepal dengan rentang 1,17- 1,34%b/b,
penelitian (Navarra et al., 2017) di Italia memperoleh 0,90-1,09%b/b pada kopi
arabika dan pada kopi robusta memperoleh 1,66-3,01%b/b. Kadar kafein yang
diperoleh dari beberapa negara cenderung mengandung kafein lebih kecil dari
kopi tradisional Indonesia, namun di Italia beberapa kopi robusta sama-sama

mengandung kafein yang cukup tinggi.
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F. Data Takaran Konsumsi Kafein dalam Persajian dan Perhari
Data takaran konsumsi kafein dalam persajian dan perhari dapat dilihat pada
tabel 5.9, hasil menunjukkan bahwa rata-rata kadar sampel dalam (%b/b)
memperoleh 3,051%b/b pada robusta aceh gayo dan 2,463%b/b pada arabika
aceh gayo. Syarat dosis kafein yang diizinkan menurut SNI 01-7152-2006 batas
maksimum kafein dalam makanan maupun minuman adalah 150 mg/hari dan
50 mg/sajian (Afriliana, 2018). Hasil kandungan kadar kafein dapat dibuat
rekomendasi untuk kopi robusta aceh gayo mengandung 3,051%b/b dalam 100
gram kafein sehingga maksimal persajian sekitar 1,6 gram kopi dan perhari
maksimal mengkonsumsi sebanyak 4,8 gram, sedangkan untuk kopi arabika
aceh gayo mengandung 2,463%b/b dalam 100 gram kafein sehingga maksimal
persajian 2 gram dan perhari dapat dikonsumsi sebanyak 6 gram bubuk kopi

disesuaikan dengan syarat kandungan kafein dalam persajian dan perhari



A

B.

BAB VII

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Kadar kafein yang diperoleh pada kopi robusta aceh gayo sebesar

3,051%b/b sedangkan pada kopi arabika aceh gayo yaitu 2,463%b/b. Hasil
menunjukkan bahwa kadar kafein pada kopi arabika lebih kecil dari kopi
robusta aceh gayo.

Hasil yang diperoleh pada kadar kafein pada kopi robusta dan arabika aceh
gayo melebihi syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3542-2004 (0,9-

20%).

Saran

1. Maksimal persajian kopi robusta aceh gayo sekitar 1,6 gram dan perhari

maksimal mengkonsumsi sebanyak 4,8 gram, sedangkan untuk kopi arabika
aceh gayo maksimal persajian 2 gram dan perhari dapat dikonsumsi

sebanyak 6 gram serbuk kopi.

. Penelitian selanjutnya selama proses analisis kuantitatif perlu dilakukan

dengan cermat untuk mengurangi kesalahan gros, random maupun

systematic.
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3. Penelitian penetapan kadar kafein dapat dikembangkan dengan metode
analisis KCKT maupun metode analisis lainnya dan pada sampel yang

mengandung kafein lainnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1.Certificate of Analysis standar baku kafein

Carbo

SPECIFICATION

1,3,7-Trimethylxanthine

Product Code: FT05891
Synonyms: Caffeine anhydrous
3,7-Dihydro-1,3, 7-trimethyl-1H-purine-2,6-dione
7-Methyitheophylline
CAS Number: 58-08-2
Chemical Formula: CH,N.O,
Molecular Weight: 194.19
TECHNICAL SPECIFICATION
Appearance: White to off-white crystalline powder
Purity (HPLC): min 98.5%
Water content: max 0.5%
Date of issue: 29-12-2018 Revision number: 03 Page 1ol 1
Cai
B&9 Old Station Business P rkshire, RG20 BNE, UK

ark, Compton, Be
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Lampiran 2. Sertifikat Cobalt Il Chloride Hexahydrate

Specification

1.02539.0100 Coball(ll) chioride hexahydrate for analysis EMSURE® ACS Reag. Ph Eur
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Specification

Lampiran 3. Sertifikat Cobalt Il Nitrate Hexahydrate

A

1.02536.0100 Cobalt{ll) nitrate hexahydrate for analysis EMSURE®
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Lampiran 4. Sertifikat Hydrochloric Acid (HCL)

Specification
1.00317.2500 Hydrochioric acid fuming 37% for analysis EMSURE® ACS.ISO,
Reag. Ph Eur
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(Lanjutan)

Specification
1.00317.2500 Hydrochloric acid fuming 37% for analysis EMSURE® ACS, IS0,
Reag. Ph Eur

T { ) == %0020 pom

V (Vanadwm)| s00w pom

n (Do) 0080 o

& (Eecommam) some o

Fusatum on 9N (s S0.) (R} o

Py wohatie matine 0 pom

Uapery Ate  wnm proouch inbwl
O M
mzi»wﬂ-'i

s et been aly o 1v valed wihind & g

Mareh KGA, Frankfurter Strafie 290, 64200 Darmatadt (Germany): +40 8181 720 Pagedotl



60

Lampiran 5. Perhitungan pembuatan larutan baku kafein 200 ppm

1. Pembuatan larutan baku kafein 200 ppm
200mg 20 mg

200 ppm = %ooo m~ x
1000 mlx20 m
X= & - 100 ml volume larutan
200 mg

Larutan standar baku kafein ditimbang sebanyak 20 mg yang dilarutkan dengan
60 ml air panas kemudian ditambahkan aquades hingga batas tanda.

2. Pembuatan konsentrasi 10 ppm untuk panjang gelombang
V1M1=V, M;
V1 x 200 ppm =25 ml x 10 ppm
V1 =1,25ml =1250 pl



Lampiran 6. Perhitungan kurva standar

Pembuatan kurva standar 6, 8, 10, 12, 14 ppm. Seri konsentrasi standar baku dibuat
dengan mengencerkan larutan standar baku 200 ppm.
1. 6 ppm
V]__ M1: V2, M2
V1 x 200 ppm = 10 ml. 6 ppm
V1=0,3ml =300 pl
2. 8ppm
V]__ M1: V2, M2
V1 x 200 ppm =10 ml. 8 ppm
V1=0,4 ml =400 pl
3. 10 ppm
V]_. M1: Vgl M2
V1 x 200 ppm =10 ml. 10 ppm
V1=0,5ml =500 pl
4, 12 ppm
V]_. M1: Vgl M2
V1 x 200 ppm =10 ml. 12 ppm
V1=0,6 ml =600 pl
5. 14 ppm
V]_. M1: Vgl M2
V1 x 200 ppm =10 ml. 14 ppm
V1=0,7ml =700 pl



Lampiran 7. Data Stabilitas

Hari Konsentrasi Absorban
(ppm)
Hari pertama 10 0,550
0,515
0,523
0,549
Hari kedua 10 0,504
0,513
0,520
Hari kesepuluh 10 0,500
0,501

0,505
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Lampiran 8. Perhitungan Presisi

Presisi (Kopi Arabika Aceh Gayo) (ppm)
Konsentrasi 6 ppm
1. Replikasi |
y = 0,0501x — 0,0002
0,532 = 0,0501 x — 0,0002
0,532 + 0,0002 = 0,0501 x
0,532
0,0501
x =10,62275449 ppm
2. Replikasi Il
y =0,0501x - 0,0002
0,533 = 0,0501 x — 0,0002
0,533 + 0,0002 = 0,0501 x
0,533
0,0501
x =10,64271457 ppm
3. Replikasi Il
y =0,0501x — 0,0002
0,538 = 0,0501 x — 0,0002
0,538 + 0,0002 = 0,0501 x
0,538
0,0501
x =10,74251497 ppm
10,62275449 + 10,62275449 + 10,74251497

e Rata-rata =

= 10,66932801 ppm
e SD=0,06416268

SD
e O%RSD =
rata-rata
_0,06416268
" 10,66932801

= 0,601375079 %

Konsentrasi 8 ppm

1) Replikasi |
y =0,0501x — 0,0002
0,643 = 0,0501 x — 0,0002
0,643 + 0,0002 = 0,0501 x



(Lanjutan)

0,643
0,0501
x = 12,83832335 ppm

2) Replikasi Il
y = 0,0501x - 0,0002
0,646 = 0,0501 x — 0,0002
0,646 + 0,0002 = 0,0501 x
0,646
0,0501
x =12,89820359 ppm

3) Replikasi Il
y = 0,0501x — 0,0002
0,647 = 0,0501 x — 0,0002
0,647 + 0,0002 = 0,0501 x
0,647
0,0501 "
x =12,91816367 ppm

12,83832335 + 12,89820359 + 12,91816367

e Rata-rata =

=12,88489687 ppm
e SD =0,04155022

SD
e %RSD =

rata-rata
0,04155022
12,88489687
0,322472271 %

Konsentrasi 10 ppm

1. Replikasi |
y =0,0501x — 0,0002
0,745 = 0,0501 x — 0,0002
0,745 + 0,0002 = 0,0501 x
0,745
0,0501 "
X = 14,8742515 ppm

2. Replikasi Il
y =0,0501x - 0,0002
0,749 = 0,0501 x — 0,0002
0,749 + 0,0002 = 0,0501 x
0,749

00501 ©




(Lanjutan)

X = 14,95409182 ppm
3. Replikasi Il
y =0,0501x — 0,0002
0,750 = 0,0501 x — 0,0002
0,750 + 0,0002 = 0,0501 x
0,750
0,0501
X =14,9740519 ppm
14,8742515 + 14,95409182 + 14,9740519

e Rata-rata = 3

= 14,93413174 ppm
e SD =0,052809407

SD
e O%RSD =
rata-rata
_0,052809407
" 14,93413174

= 0,353615519 %
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Lampiran 9. Perhitungan Akurasi

1. Akurasi (Kopi Arabika Aceh Gayo)
1) Konsentrasi 6 ppm

(1) Replikasi |
C adisi - C sampel
0 = 0
YoRecovery Cyang ditambahkan x 100 %
10,62275449 - 4,886227545
= X 100 %
6 ppm
=95,60878244 %
(2) Replikasi Il
C adisi - C sampel
0 = 0
YoRecovery Cyang ditambahkan x 100 %
10,64271457 - 4,926147705
= X 100 %
6 ppm
=05,27611444 %
(3) Replikasi 11
C adisi - C sampel
0 = 0
YoRecovery Cyang ditambahkan x 100 %
10,74251497 - 4,966067864
= X 100 %
6 ppm
=96,27411843 %
95,60878244 % + 95,27611444 % + 96,27411843 %
e Rata-rata = 3
=95,71967177%
2) Konsentrasi 8 ppm
(1) Replikasi |
C adisi - C sampel
0 = 0
¥oRecovery Cyang ditambahkan x 100 %
12,83832335 - 4,886227545
= x 100 %
8 ppm
=99,4011976 %
(2) Replikasi Il
C adisi - C sampel
0 = 0
¥oRecovery C yang ditambahkan x 100 %
_12,89820359 - 4,926147705 x 100 %
B 8 ppm

=99,6506986 %

66



(Lanjutan)
(3) Replikasi 11
C adisi - C sampel
0 = 0
YoRecovery Cyang ditambahkan x 100 %
1291816367 - 4966067864 x 100 %
a 8 ppm
=99,4011976 %
99,4011976 % + 99,6506986 % + 99,4011976 %
e Rata-rata = 3
= 99,4843646%
3) Konsentrasi 10 ppm
(1) Replikasi |
C adisi - C sampel
0 = 0
¥oRecovery C yang ditambahkan X100 %
14,8742515 - 4,886227545
= X 100 %
10 ppm
= 99,88023952 %
(2) Replikasi Il
C adisi - C sampel
0 = 0
¥oRecovery C yang ditambahkan X100 %
14,95409182 - 4,926147705
= x 100 %
10 ppm
=100,2794411 %
(3) Replikasi 11
C adisi - C sampel
0 = 0
¥oRecovery C yang ditambahkan X100 %
14,9740519 - 4,966067864
= x 100 %
10 ppm
=100,0798403 %
99,88023952 % + 100,2794411 % + 100,0798403 %
e Rata-rata = 3
=100,0798403%

95,71967177% + 99,4843646% + 100,0798403%

e Total rata-rata =
=98,42795889%
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Lampiran 10. Perhitungan kadar pada sampel robusta dan arabika aceh gayo

1. Kopi robusta aceh gayo
a) Kadar (ppm)

1) Replikasi |
y = 0,0501x — 0,0002
0,305 = 0,0501 x — 0,0002
0,305 + 0,0002 = 0,0501 x
0,305
0,0501
X =6,083832335 ppm

2) Replikasi Il
y = 0,0501x — 0,0002
0,305 = 0,0501 x — 0,0002
0,305 + 0,0002 = 0,0501 x
0,305
0,0501
X =6,083832335 ppm

3) Replikasi IlI
y = 0,0501x — 0,0002
0,308 = 0,0501 x — 0,0002
0,308 + 0,0002 = 0,0501 x
0,308
0,0501
X = 6,143712575 ppm

0,308
e Rata-rata kadar =
0,0501

= 6,103792415 ppm
e SD =0,034571872

0,308

e RSD = =x = 0,566399872 %
0,0501

=X

b) 1 gram kopi / mg kafein
Kadar kafein =M. V. Fp/m

1) Replikasi |
Kadar kafein = —— —x
0,0501
=3,041916168 %b/b
2) Replikasi 1l

)

Kadar kafein = 0
0,0501
= 3,041916168 %b/b

=X
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(Lanjutan)

3) Replikasi Ill
Kadar kafein = 0508 =X
0,0501

= 3,071856287 %b/b
e Rata-rata kadar kafein dalam % b/b

0,308

0,0501

= 3,051896208 % b/b
e SD =0,017285936
e RSD =0,566399872%

2. Kopi arabika aceh gayo

a) Kadar (ppm)
1) Replikasi |
y =0,0501x — 0,0002
0,245 + 0,0002 = 0,0501 x
0,308
0,0501
X = 4,886227545 ppm
2) Replikasi Il
y =0,0501x — 0,0002
0,247 + 0,0002 = 0,0501 x
0,247
0,0501
X =4,926147705 ppm
3) Replikasi IlI
y =0,0501x — 0,0002
0,249 + 0,0002 = 0,0501 x
0,249
0,0501
X = 4,966067864 ppm

0,308
e Rata-rata kadar =
0,0501

= 4,926147705 ppm

e SD =0,03992016
RSD =0,810372771%

b) 1 gram kopi / mg kafein
Kadar kafein =M. V. Fp/m
1) Replikasi |
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(Lanjutan)

. 0,308
Kadar kafein = =x
0,0501

= 2.443113772 %blb

2) Replikasi Il
Kadar kafein = 0,508 =X
0,0501
= 2,463073852 %b/b
3) Replikasi IlI
Kadar kafein = 2308 =x
0,0501
= 2,483033932 %b/b

e Rata-rata kadar kafein dalam % b/b
0,308

0,0501 -
= 2,463073852 % b/b

e SD =0,01996008
e RSD =0,810372771%



Lampiran 11. Perhitungan takaran konsumsi kafein dalam persajian dan perhari

1. Kopi Robusta Aceh Gayo
1) Berat sampel = 0,5003

2) Rata-rata kadar kafein dalam % b/b
_3,041916168 + 3,041916168 + 3,071856287

3
= 3,051896208 % b/b
3) Takaran konsumsi persajian
3,051896208 gram kafein _ 0,05 gram
100 gram kopi a X
X =1,638 gram = 1,6 gram
4) Takaran konsumsi perhari
1,6 x3=4.8 gram

2. Kopi Robusta Aceh Gayo
1) Berat sampel = 0,5002

2) Rata-rata kadar kafein dalam % b/b
_2,443113772 + 2,463073852 + 2,483033932

3

=2,463073852 % b/b

3) Takaran konsumsi persajian
2,463073852 gram kafein _ 0,05 gram

100 gram kopi a X

X =2,029 gram = 2 gram

4.) Takaran konsumsi perhari
2Xx3=6gram




Lampiran 12. Uji Kualitatif
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Gambar

Keterangan

Kontrol negatif berisi aquades,
ammonia dan reagen parry
menghasilkan warna bening

Kontrol positif berisi larutan standar
baku kafein standar, ammonia dan
reagen parry menghasilkan warna
hijau

Kopi robusta aceh gayo
menghasilkan warna hijau lumut
menunjukkan adanya kafein pada

kopi

Kopi arabika aceh gayo
menghasilkan warna hijau lumut
menunjukkan adanya kafein pada

kopi




Lampiran 13. Preparasi sampel
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Gambar

Keterangan

§ —

— -
N s Ta Ll

Sampel kopi robusta dan arabika aceh
gayo

Timbang MgO dan sampel

Panaskan aquadest sebanyak 200 ml
menggunakan hot plate hingga suhu
mencapai 90° C




(Lanjutan)
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Masukkan MgO dan sampel kedalam
beaker kemudian larutkan dengan
aquadest yang sudah dipanaskan

Panaskan larutan berisi MgO dan
sampel di hot plate dengan suhu
90°C, lalu diamkan 10 menit pada
suhu kamar

Saring larutan berisi MgO dan sampel

Masukkan larutan kedalam labu ukur
250 ml dan tambahkan dengan
aquadest hingga batas tanda




(Lanjutan)
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Buatlah 10 x pengenceran lalu baca
absorbannya

Buat 3 x replikasi




Lampiran 14. Pembuatan larutan baku 200 ppm dan kurva standar
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Gambar Keterangan

Timbang standar baku kafein

Standar baku kafein dimasukkan
kedalam labu dan dilarutkan dengan
aquadest. Akan menjadi larutan baku

200 ppm
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Lampiran 15. Penentuan panjang gelombang

Gambar Keterangan

Larutan standar diencerkan 20 x
pengenceran

Test serup _ Kemudian discan untuk menentukan
Y$ 108 UU-Uis v, 006 2L9UZ35211 panjang geombang maksimum

§::""';£:e 3:3%0m nggg:‘ dengan menggunkan
Measurement Mode Absorbance spektrofotometri
Start Wavelength 200.0nm

Stop Wavelength 400. 0nm

Sample Positioner futo 6

Scan Speed Mediun

Interval 1.00m

Cell Correction off

108 CO=0FF) 1

fAuto Print 0fFf

Auto Save Data 0ff

.“."?' m *0”.0 4“'.)

2004 \ - STy o W

108: 1
Wavelength  Abs

392.0 ~0.003 Peak




Lampiran 16. Pembuatan larutan standar

78

Gambar

Keterangan

Buat larutan standar dengan
konsentrasi 6, 8, 10, 12, 14 ppm
pada masing-masing labu ukur 10
ml

Buatlah replikasi sebanyak 3 x pada
masing-masing konsentrasi
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(Lanjutan)
Test s Ukur serapan dengan panjang
108 wu. . .
R Y - gelombang maksimum yaitu 273 nm
};:"“;'."wa 11:55am 1500r21
2“0 Standards Measured ':zi;':
ave Length 273.00m
:;:'-“':V:I-nom Currect lon off
Nuwb o :' Standorsds Linear Theouph l-r:
Units pon
Sample Poxitioner Manual &
108 <0s0FF) 1
Low/Migh Limits yIVI/VYYY
Statistics ofr
Mite Print On
Mto Save Dats ore
? ”‘ - ah
Curve Fit Linear Theough Zers
0. 0502
:::’l.lcv 0.000
% e
Y T e 0
Curve Fit Linear Through Zero
Slope .
std Dev 0.000
S$td  Conc. hbs
(] (78] 273.00m
1 8.000 0,400
Curve Fit Linear Through Zero
Slope 0.0501
Std Dev 0.000
$td  Conc, fibs
] 0oM 273.0nm
1 10.00 0.501
B R e e
a4 Conw ‘7?;"."_-:

b m

v Fle
Rlavpw 0065

Curve Fit
ope
$td Dev

Std Conc.
4 ton

1 16.00

Liur Throsyd facn
Ltd DevsO CUE DO |

Litear Through Zero
0501
¢.000

0.702




Lampiran 17. Presisi
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Keterangan

Gambar

T 2 3

\
-

A i
l'#;' R i
i roet, Linmist

Dibuat 3 replikasi dari preparasi
sampel dengan masing-masing dibuat
10 x pengenceran

Masukkan kedalam kuvet lalu dibaca
absorbannya dengan panjang
gelombang 273 nm




Lampiran 18. Akurasi
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Gambar

Keterangan

s B P

.;«J -: " ~ - .L"

Ambil larutan baku dengan
konsentrasi 6, 8, 10 ppm tambahkan 1
ml sampel ad dengan aquadest

Masukkan kedalam kuvet dan baca
absorban di panjang gelombang 273
nm




Lampiran 19. Selektivitas
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Buat larutan 10 x pengenceran untuk
standar 10 ppm, sampel kopi robusta
dan arabika aceh gayo

Masukkan kedalam kuvet lalu
dilakukan scanning dipanjang
gelombang 200-400, lalu catat




83

Lampiran 20. Penetapan kadar kafein

Gambar Keterangan

Dibuat 3 replikasi dari preparasi

%,J T T’ sampel dengan masing-masing dibuat
10 x pengenceran

Y g
I'F-" R P
«3 1ok, i . o

Masukkan kedalam kuvet lalu dibaca
absorbannya dengan panjang
gelombang 273 nm




