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INTISARI 

 

Konsumsi kopi di Indonesia yang terus meningkat menyebabkan limbah berupa kulit kopi 

juga semakin meningkat. Hasil limbah kopi berupa kulit yang sudah dikeringkan ini sering 

disebut cascara. Cascara mengandung antioksidan yang baik bagi tubuh seperti antosianin, 

polifenol, dan vitamin C. Selain antioksidan, cascara juga mengandung kafein yang baik 

bagi tubuh apabila dikonsumsi dengan cara yang benar. Antioksidan dalam cascara dapat 

didapatkan dengan proses ekstraksi. Pada penelitian ini, proses ekstraksi dilakukan dengan 

metode superkritik CO2 (SFE-CO2) dengan penambahan ko pelarut. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh jenis ko-pelarut dan laju alir CO2 terhadap perolehan ekstrak 

casara, serta variasi terbaik untuk menghasilkan kadar antioksidan terbaik. Variasi 

penelitian yang dilakukan adalah variasi ko pelarut (air, etanol, dan etil asetat) serta variasi 

laju alir CO2 (10, 12, dan 14 mL/menit). Ekstrak yang didapat kemudian dianalisis dengan 5 

metode analisis yaitu analisis perolehan ekstrak, analisis aktivitas antioksidan dengan DPPH, 

analisis total antosianin, analisis total polifenol, analisis total vitamin C. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan ko-pelarut etanol menghasilkan perolehan ekstrak 

tertinggi, sedangkan untuk variasi laju alir, didapatkan bahwa semakin tinggi laju alir maka 

semakin baik perolehan ekstraknya, namun laju alir yang terlalu tinggi dapat menyebabkan 

perolehan ekstrak menjadi tidak maksimal. Dibanding dengan metode soxhlet dan maserasi, 

metode superkritik CO2 menghasilkan perolehan ekstrak yang paling kecil (0,5 – 2%). 

Penggunaan ko-pelarut etanol dan laju alir 12 mL/menit menghasilkan aktivitas antioksidan 

terkuat dengan nilai IC50 106,46 ppm dan kadar polifenol tertinggi yaitu 110,11 mg GAE/g 

ekstrak. Kandungan antosianin relatif kecil (0 – 0,9 mg/L), sedangkan kandungan vitamin C 

terbaik dihasilkan dengan penggunaan ko-pelarut air (704 – 880 mg/100 g). 

 

Kata kunci : Cascara, Antioksidan, Ekstraksi, Superkritik. 
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ABSTRACT 

Coffee comsumption in Indonesia continues to increase, resulting in more waste in form of 

coffee husks. The dried coffee husks are often called cascara. It contains antioxidants such 

as anthocyanins, polyphenols, and vitamin C, as well as caffeine, which are benefical when 

consumed properly. The antioxidants in cascara can be obtained through an extraction 

process. In this research, the carbon dioxide supercritical method (SFE-CO2) with the 

addition of co-solvent was used for extraction. The research aims to determine the effect of 

the type of co-solvent and the carbon dioxide flow rate on the yield of cascara extract, as 

well as the combination which produces the highest antioxidant. This research used three 

differents co-solvent (water, ethanol, and ethyl acetate) and three different carbon dioxide 

flow rates (10, 12, and 14 mL/minute). Following which, the extract was analysed to 

determine the extraction yield, the antioxidant activity (using the DPPH method), the total 

anthocyanin content, the total polyphenol content, and the total vitamin C content. The 

results of this research indicated that the use of ethanol co-solvent produced the highest 

exctract yield, meanwhile the higher the flow rate produced the highest extract yield, but 

when the flow rate too high would cause the exctract yield to be not optimal. Compared to 

the Soxhlet and maceration methods, the carbon dioxide supercritical fluid extraction 

method produced the smallest extract yield (0,5 – 2 %). The use of ethanol co-solvent with 

a carbon dioxide flow rate of 12 mL/min produced the most antioxidant activity with an IC50 

value of 106,46 ppm and highest polyphenol content of 110,11 mg GAE/g extracts. While 

the anthocyanin content was relavitely low (0 – 0,9 mg/L), the most vitamin C content was 

obtained by using water as a co-solvent (704 - 880 mg/100 g).   

Key words : Cascara; Antioxidan; Extraction; Supercritical. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Kopi merupakan salah satu jenis minuman yang selalu mengalami peningkatan 

produksi di dunia setiap tahunnya. Berdasarkan data statistik produksi kopi tahun 2020 oleh 

International Coffee Organization, Brazil memproduksi kopi terbanyak di dunia yaitu 65.343 

juta kantong, dimana 1 kantong mewakili 60 kg biji kopi. Produksi kopi terbesar ke-2 di 

dunia dilakukan oleh Vietnam (29.000 juta kantong), disusul Colombia (14.300 juta 

kantong), Indonesia (12.273 juta kantong), dan Etiopia. Berikut merupakan data statistik 

produksi kopi oleh beberapa negara menurut International Coffee Organization (Gambar 

1.1): 

 

 

Gambar 1.1 Data Statistik Produksi Kopi oleh Beberapa Negara 
(International Coffee Organization, 2020) 

 

Berdasarkan data statistik produksi kopi pada Gambar 1.1, dapat diamati bahwa 

Indonesia merupakan negara produsen kopi ke-4 terbanyak di dunia. Produksi kopi di 

Indonesia terus mengalami peningkatan setiap tahunnya. Berdasarkan data statistik produksi 

kopi di Indonesia oleh Direktorat Jenderal Perkebunan, Sumatera Selatan memproduksi kopi 

terbanyak di Indonesia yaitu 199.234 ton kopi pada tahun 2019, dilanjutkan oleh Lampung, 
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Sumatera Utara, Aceh, dan Jawa Timur. Berikut merupakan data statistik produksi kopi di 

Indonesia menurut Direktorat Jenderal Perkebunan (Gambar 1.2): 

 

 

Gambar 1.2 Data Statistik Produksi Kopi di Indonesia 
(Direktorat Jenderal Perkebunan, tahun 2020) 

 

 Seiring dengan meningkatnya produksi kopi akan dihasilkan limbah ceri kopi yang 

juga semakin meningkat. Sampai saat ini, belum banyak produsen kopi yang dapat mengolah 

limbah kulit ceri kopi dengan baik. Selama ini, limbah kulit ceri kopi hanya dimanfaatkan 

sebagai bahan pakan ternak atau pupuk organik, atau hanya dibuang begitu saja (Suloi dkk., 

2019). Namun pada kenyataannya, limbah kulit kopi mengandung antioksidan alami yang 

dapat dimanfaatkan terutama dalam bidang kesehatan. 

 Kesehatan menjadi salah satu bidang yang perlu diperhatikan, khususnya di masa 

sekarang ini. Salah satu penyebab utama timbulnya penyakit adalah karena adanya radikal 

bebas yang berlebih di dalam tubuh. Pemanfaatan dari antioksidan dapat menjadi salah satu 

solusi untuk memecahkan permasalahan tersebut. Adanya antioksidan dapat berfungsi untuk 

menangkap radikal bebas yang ada di dalam tubuh (Kumalaningsih, 2006). Salah satu bahan 

alami yang dapat digunakan sebagai sumber antioksidan adalah kulit ceri kopi. Kulit ceri 

kopi atau dalam bahasa Spanyol disebut cascara mengandung berbagai antioksidan seperti 

antosianin, betakaroten, polifenol, dan vitamin C yang bermanfaat bagi tubuh (Ariadi dkk., 
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2015). Selain antioksidan, cascara juga mengandung kafein yang dapat menurunkan risiko 

penyakit jantung dan diabetes.  

 Terdapat beberapa metode ekstraksi yang dapat digunakan untuk mengekstraksi 

antioksidan pada cascara, yaitu metode ekstraksi konvensional (maserasi, perkolasi, refluks, 

dan Soxhlet) dan metode ekstraksi non konvensional (Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE), Microwave Assisted Extraction (MAE), dan Supercritical Fluid Extraction (SFE)). 

Pada penelitian ini difokuskan pada metode ekstraksi non konvensional dengan metode SFE-

CO2. Pemilihan metode ekstraksi ini dikarenakan waktu ekstraksi yang relatif lebih singkat 

dibanding ekstraksi konvensional, pelarut yang digunakan juga lebih aman karena tidak 

menggunakan pelarut organik. Selain itu, pelarut superkritik CO2 memiliki temperature 

kritik yang cukup rendah (31 °C) dibandingkan dengan pelarut pada umumnya yang 

memiliki titik didih lebih tinggi (etanol: 78°C, air: 100°C) sehingga metode SFE-CO2 cocok 

untuk mengekstrak bahan aktif yang termolabil. Namun berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya, kekurangan dari metode non konvensional ini adalah perolehan 

ekstrak dan aktivitas antioksidan yang masih sedikit. Untuk mendapatkan perolehan ekstrak 

dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi maka metode SFE-CO2 dimodifikasi dengan 

penambahan ko pelarut berupa pelarut organik dengan tujuan untuk meningkatkan polaritas 

dari pelarut sehingga dapat mengekstraksi aktivitas antioksidan yang bersifat polar (Andrade 

dkk., 2011).  

1.2 Tema Sental Masalah 

Pemanfaatan cascara yang merupakan limbah perkebunan kopi perlu diteliti lebih 

lanjut dengan harapan dapat mengatasi permasalahan limbah bahkan dapat menghasilkan 

nilai guna yang lebih. Salah satunya dengan memanfaatkan antioksidan dan kafein yang ada 

di dalam cascara. Namun penelitian mengenai ekstraksi antioksidan dan kafein dari cascara 

menggunakan metode non konvensional (SFE-CO2) belum banyak dilakukan. Di samping 

itu, hasil penelitian yang telah dilakukan, didapatkan bahwa dengan metode SFE-CO2, 

menghasilkan perolehan ekstrak dan aktivitas antioksidan yang cenderung masih kecil. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kondisi operasi yang 

terbaik untuk ekstraksi antioksidan dan kafein dalam cascara. Pada penelitian terdahulu 

telah dilakukan pengujian variabel tekanan dan temperatur menggunakan metode SFE-CO2. 

Lalu karena belum ada pengujian mengenai variasi jenis ko pelarut dan laju alir CO2, maka 

penelitian lebih lanjut yang dilakukan dengan melakukan variasi ko pelarut dengan 

kepolaran yang berbeda, serta variasi laju alir CO2. Dengan adanya variasi pada penelitian 
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ini, diharapkan dapat diperoleh kondisi operasi terbaik untuk jenis ko pelarut yang digunakan 

serta laju alir CO2 pada ekstraksi SFE-CO2 sehingga dapat menghasilkan hasil ekstraksi 

antioksidan dan kafein yang lebih baik dalam cascara. 

1.3 Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang dan tema sentral masalah yang telah disebutkan, maka 

ditemukan identifikasi masalah pada penelitian ini yang dapat dirumuskan sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh jenis ko pelarut terhadap perolehan ekstrak dan aktivitas 

antioksidan dalam cascara dengan metode SFE-CO2? 

2. Bagaimana pengaruh laju alir CO2 yang digunakan pada ekstraksi terhadap perolehan 

ekstrak dan aktivitas antioksidan dalam cascara dengan metode SFE-CO2? 

3. Bagaimana kondisi operasi yang menghasilkan kandungan antioksidan tertinggi?    

1.4 Premis 

Penelitian ini mengacu pada beberapa literatur dari penelitian terdahulu mengenai 

ekstraksi antioksidan dari cascara yang kemudian disajikan sebagai premis pada Tabel 1.1-

1.2. 

1.5 Hipotesis 

Berdasarkan studi literatur yang telah dilakukan, dapat ditarik beberapa hipotesis pada 

penelitian ini, di antaranya: 

1. Semakin polar ko pelarut yang digunakan maka hasil ekstraksi yang dihasilkan akan 

semakin besar. Ekstraksi cascara dengan ko pelarut air akan menghasilkan ekstrak 

cascara dan aktivitas antioksidan yang paling baik. 

2. Semakin tinggi laju alir CO2 yang digunakan maka hasil ekstraksi yang dihasilkan 

akan semakin besar. Namun, laju alir CO2 yang terlalu tinggi juga akan menghasilkan 

perolehan ekstrak dan aktivitas antioksidan dalam cascara menjadi tidak maksimal. 



5 

 

 

Tabel 1.1 Tabel Premis Antioksidan dari Cascara dengan Metode Konvensional 

No Pustaka Jenis Kopi Metode Pelarut 

Perbandingan 

Jumlah Sampel 

(g)/ Pelarut 

(mL) 

T (°C) 
Waktu 

Ekstraksi (h) 

Hasil Uji 

Aktivitas 

Antioksidan 

dengan DPPH  

1 Ariadi dkk., 2015 Robusta Maserasi  

Etanol 97% -

akuades (1:1) 

(v/v) + asam 

sitrat 5 %  

n.d. n.d. 

0,25 70,53a 

0,5 18,45a 

2 Sholichah dkk., 2019 Robusta Maserasi 
Air + etanol  

(1:1) (v/v) 

1:100 

75 

0,25 

46a 

2:100 56,5a 

3:100 57a 

1:100 

85 

40a 

2:100 43a 

3:100 55a 

1:100 

95 

48a 

2:100 50a 

3:100 39a 

3 Andrade dkk., 2011 Arabika Soxhlet 

Heksana 

5:150 - 6 

25,4a 

Diklorometana 37,5a 

Etil asetat 81,5a 

Etanol  90,3a 

4 Arlene, 2019 Arabika Soxhlet Etanol 96 %  
1:15 

- 
3,5 253,57b 

1:12 3 286,99b 

5 Ariadi dkk., 2015 Arabika Maserasi  

Etanol-akuades 

(1:1) (v/v)+ 

asam sitrat 5 %  

n.d. n.d. 
0,25 31,08a 

0,5 17,79a 
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Tabel 1.1 Tabel premis ekstraksi antioksidan dari cascara dengan metode ekstraksi konvensional (lanjutan) 

No Pustaka Jenis Kopi Metode Pelarut 

Perbandingan 

Jumlah 

Sampel (g)/ 

Pelarut (mL) 

T (°C) 
Waktu 

Ekstraksi (h) 

Hasil Uji 

Aktivitas 

Antioksidan 

dengan DPPH  

6 
Sholichah dkk., 

2019 
Arabika Maserasi 

Air + etanol 

97% (1:1) 

(v/v) 

1:100 

75 

0,25 

33,5a 

2:100 33a 

3:100 30a 

1:100 

85 

25a 

2:100 24a 

3:100 23a 

1:100 

95 

25a 

2:100 30a 

3:100 22,5a 

7 Angelia, 2019 Arabika Maserasi Etanol 96 %  1:2 35 
2 270,66b 

1,5 277,89b 

8 Geremu, 2016 Arabika Maserasi 

Aseton 80 % 10:100 
Temperatur 

ruang 
24 

4400b 

Etanol 80 % 10:100 2400b 

Metanol 80 % 10:100 400b 

9 Oktaviani dkk., 2020 n.d. Maserasi 
Metanol (100 

mL) 
10:100 27 24 1200b 

Keterangan tabel =  

DPPH  : 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  

n.d.    : not determined 

AA   : antioxidant activity 

ppm   : parts per million 

% (pada pelarut) : % (v/v) 

a   : % AA  

b   : IC50 (ppm) 
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Tabel 1.2 Tabel Premis Ekstraksi Antioksidan Dari Cascara Dengan Metode Ekstraksi Non Konvensional 

No Pustaka 
Jenis 

Kopi 
Metode Pelarut 

Perbandingan 

Jumlah Sampel 

(g)/ Pelarut 

(mL) 

T (°C) P (bar) 

Flowrate 

CO2; Waktu 

Ekstraksi (h) 

Hasil Uji 

Aktivitas 

Antioksidan (% 

AA) 

1 
Andrade dkk., 

2011 
Arabika 

Ultrasound 

Heksana 

7:210 n.d. n.d. - ; 2 

28,3 

Diklorometana 34,3 

Etil asetat 79,6 

Etanol  91,5 

SFE-CO2 CO2 n.d. 

40  

100 

11 ± 2 g/min 

; 4,5 

11,2 

200 15,7 

300 23,7 

50 

100 16,5 

200 10,6 

300 13,5 

60 

100 10,5 

200 23,6 

300 12,1 

SFE-CO2 + ko-

pelarut 

CO2 + etanol 4 

% w/w  
n.d. 50 200 

25,4 

CO2 + etanol 8 

% w/w  
39,6 

Keterangan tabel =  

DPPH  : 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  

n.d.   : not determined 

AA  : antioxidant activity 

SFE  : Supercritical Fluid Extraction 
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1.6 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh jenis ko pelarut terhadap perolehan ekstrak dan aktivitas 

antioksidan cascara menggunakan metode SFE-CO2. 

2. Mengetahui pengaruh laju alir CO2 terhadap perolehan ekstrak dan aktivitas 

antioksidan cascara menggunakan metode SFE-CO2. 

3. Mengetahui kondisi terbaik yang menghasilkan kandungan antioksidan tertinggi. 

1.7 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi beberapa pihak, antara lain: 

1. Bagi Peneliti 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memperoleh wawasan baru peneliti mengenai 

pengaruh penambahan ko pelarut, variasi jenis ko pelarut, dan variasi laju alir CO2 

pada proses ekstraksi antioksidan dari cascara menggunakan metode SFE-CO2, serta 

kadar kafein dan β-karoten dari kondisi terbaik dari variasi yang dilakukan dapat 

diketahui.  

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengatasi permasalahan limbah cascara, 

memberikan wawasan yang baru bagi masyarakat mengenai manfaat cascara terutama 

dalam bidang kesehatan, serta meningkatkan perekonomian petani kopi.  

3. Bagi Industri 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu pengembangan industri dalam 

memanfaatkan cascara sebagai sumber antioksidan. 

4. Bagi Pemerintah 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi dorongan untuk memanfaatkan sumber 

antioksidan dari alam secara optimal, serta dapat membuka lapangan pekerjaan baru 

yang dapat berdampak pada meningkatnya perekonomian negara.
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