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INTISARI

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia. Tercatat pada
tahun 2021, Indonesia memproduksi sebanyak 774,60 ribu ton dimana nilai tersebut mengalami
peningkatan dari yang sebelumnya 762,20 ribu ton. Produksi kopi yang besar dapat membantu
negara Indonesia dalam segi ekonomi karena harga jual kopi yang tinggi. Proses pengolahan
kopi dilakukan melalui beberapa tahap yaitu, pemetikan buah, pengupasan kulit buah, pencucian
biji, pengeringan, hingga roasting. Pada proses tersebut, 50% dari buah kopi akan menjadi
produk buangan yaitu daun, ranting, kulit buah, dan silverskin. Sampai saat ini, produk buangan
kulit ceri hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan pupuk atau dibuang begitu saja
(Valenzuela, dkk., 2020). Hal tersebut sangat disayangkan karena pada kulit ceri kopi terdapat
kandungan antioksidan yang tinggi.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan ekstraksi dan analisis kandungan antioksidan
di dalam kulit ceri kopi arabika dengan menggunakan metode Ultrasound Assisted Extraction
(UAE) yang belum banyak digunakan pada penelitian lainnya. Penelitian akan diawali dengan
screening kondisi ekstraksi yang optimum terhadap% perolehan massa ekstrak dan aktivitas
antioksidan (ICso). Setelah mengetahui kondisi optimum akan dilanjutkan dengan analisis
kandungan polifenol, antosianin, vitamin C, flavonoid, dan kafein pada berbagai variasi kondisi
ekstraksi. Pelarut yang digunakan pada penelitian ini adalah etanol 96% v/v. Akan digunakan
juga perlakuan awal berupa lisis dengan menggunakan asam sitrat 5% w/v.

Berdasarkan hasil optimasi dengan menggunakan metode Central Composite Design
(CCD), didapatkan variabel ekstraksi dengan hasil yang optimum terhadap aktivitas antioksidan
dan perolehan massa ekstrak, yakni temperatur ekstraksi 60°C, waktu ekstraksi 10 menit, dan
rasio massa sampel kulit ceri kopi dengan volume pelarut etanol 96% v/v 1:20. Dari variasi
temperatur penelitian ini diketahui bahwa semakin tinggi temperatur ekstraksi yang digunakan
akan menghasilkan kadar polifenol, antosianin, vitamin C dan kadar kafein yang semakin tinggi
namun tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar flavonoid. Sedangkan variasi waktu
menunjukkan bahwa, semakin lama waktu ekstraksi yang digunakan akan menghasilkan kadar
kafein yang semakin tinggi namun kadar polifenol, flavonoid, vitamin C, dan antosianin
semakin rendah. Sedangkan semakin kecil variasi rasio sampel dengan pelarut etanol 96% v/v
akan menghasilkan kadar polifenol yang semakin tinggi namun kadar antosianin, flavonoid,
vitamin C, dan kadar kafein semakin rendah.

Kata kunci: Ekstraksi, kulit ceri kopi arabika, Ultrasound Assisted Extraction, antioksidan
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ABSTRACT

Indonesia is one of the largest coffee producing countries in the world. It was recorded
that in 2021, Indonesia produced 774.60 thousand tons, where this value increased from the
previous 762.20 thousand tons. Large coffee production can help the Indonesian state in terms
of the economy because of the high selling price of coffee. The coffee processing process is
carried out through several stages, namely, picking fruit, peeling fruit skin, washing beans,
drying, and roasting. In this process, 50% of the coffee cherries will become waste products,
namely leaves, twigs, fruit skins, and silverskin. Until now, cherry peel waste products have only
been used as animal feed and fertilizer or simply thrown away (Valenzuela, et al., 2020). This
is very unfortunate because the coffee cherry skin has a high antioxidant content.

This study aims to extract and analyze the antioxidant content in the skin of Arabica coffee
cherries using the Ultrasound Assisted Extraction (UAE) method which has not been widely
used in other studies. This research can determine the optimum extraction conditions
(temperature, time, ratio of solvent, and sample). The research will be started by screening the
optimum extraction conditions on% of extract mass gain and antioxidant activity (IC-50). After
knowing the optimum conditions, it will be continued with the analysis of the content of
polyphenols, anthocyanins, vitamin C, flavonoids, and caffeine in various extraction conditions.
The solvent used in this study was ethanol 96% v/v. The initial treatment in the form of lysis
using 5% w/v citric acid will also be used.

Based on the optimization results using the Central Composite Design (CCD) method, the
extraction variables were obtained with optimum results for antioxidant activity and extract
mass gain, namely the extraction temperature of 60°C, the extraction time of 10 minutes, and
the ratio of the mass of the coffee cherry peel sample to the volume of solvent. ethanol 96% v/v
1:20. From the variation temperature in this study it was found that the higher the extraction
temperature used, the higher the levels of polyphenols, anthocyanins, vitamin C and caffeine
levels but did not significantly affect the levels of flavonoids. Meanwhile, the time variation
showed that the longer the extraction time used, the higher the caffeine content, but the lower
the levels of polyphenols, flavonoids, vitamin C, and anthocyanins. Meanwhile, the smaller the
variation in the sample ratio with 96% v/v ethanol solvent, the higher the levels of polyphenols,
but the lower the levels of anthocyanins, flavonoids, vitamin C, and caffeine.

Key word: Extraction, Arabica cherry coffee skin, Ultrasound Assisted Extraction, antioxidant
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1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia. Tercatat pada
tahun 2021, Indonesia memproduksi sebanyak 774,60 ribu ton dimana nilai tersebut mengalami
peningkatan dari yang sebelumnya 762,20 ribu ton. Kopi merupakan salah satu komoditi hasil
perkebunan yang mempunyai peran penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. Kopi juga
merupakan salah satu komoditas ekspor Indonesia yang cukup penting sebagai penghasil devisa
negara selain minyak dan gas (Badan Pusat Statistik, 2021). Perkembangan produksi kopi setiap
tahunnya dapat dilihat pada Gambar 1.1. Dengan produksi kopi yang besar, Indonesia menjadi
negara yang memproduksi kopi terbesar keempat terbesar di dunia setelah Brazil, Vietnam, dan
Kolombia. Menurut data statistik dari Natural Resources Conservation Service (2021), pada tahun
2021 Brazil memproduksi kopi sebanyak 56,3 ribu karung kopi (1 karung setara dengan 60 kg),
Vietnam sebanyak 31,1 ribu karung kopi, dan Kolombia sebanyak 13,8 ribu kantong kopi. Di

Indonesia, terdapat dua jenis kopi yang umumnya diproduksi yaitu arabika dan robusta.
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Gambar 1.1 Perkembangan produksi kopi di Indonesia (Badan Pusat Statistik, 2021)

Proses pengolahan kopi dilakukan melalui beberapa tahap yaitu, pemetikan buah,
pengupasan kulit buah, pencucian biji, pengeringan, hingga roasting. Pada proses tersebut, 50%
dari buah kopi akan menjadi produk buangan yaitu daun, ranting, kulit buah, dan silverskin.

Sampai saat ini, produk buangan kulit ceri hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan pupuk
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atau dibuang begitu saja (Valenzuela, dkk., 2020). Hal tersebut sangat disayangkan karena kulit

ceri kopi memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi.

Antioksidan merupakan bahan aktif yang dapat menyerap atau menetralisir radikal bebas.
Antioksidan memiliki struktur molekul yang dapat memberikan elektronnya kepada molekul
radikal bebas tanpa terganggu sama sekali fungsinya dan dapat memutus reaksi berantai dari
radikal bebas (Murray, 2009). Antioksidan dapat membantu tubuh manusia dalam melawan radikal
bebas. Beberapa fungsi dari antioksidan alami adalah mencegah penyakit degeneratif, anti radang,
dan penuaan dini. Melihat manfaat dari antioksidan di atas, manusia dianjurkan untuk
mengonsumsi antioksidan setiap harinya. Antioksidan dapat diperoleh dari alam maupun dapat
dibuat dengan bahan-bahan kimia (sintetik). Antioksidan sintetik tidak dianjurkan untuk
dikonsumsi oleh manusia karena memiliki banyak efek samping apabila dikonsumsi dalam jangka
waktu yang lama. Oleh karena itu, antioksidan alami dinilai lebih baik untuk dikonsumsi sebagai

sumber antioksidan untuk tubuh (Parwata, 2016).

Kulit ceri kopi mengandung antioksidan alami seperti tanin, polifenol, dan vitamin C
(Armas, 2008). Melihat banyaknya kandungan antioksidan yang dimiliki oleh kulit ceri kopi,
diperlukan beberapa teknologi pengolahan agar kulit ceri kopi dapat dimanfaatkan dengan baik.
Antioksidan yang terkandung dalam kulit ceri kopi dapat diekstraksi menggunakan beberapa
metode. Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Ultrasound Assisted

Extraction.

Metode ekstraksi dengan UAE digunakan pada penelitian ini dikarenakan masih sedikit
penelitian yang mengunakan UAE sebagai metode ekstraksi kulit ceri kopi. Selain itu juga, dengan
penelitian ini diharapkan munculnya metode baru dalam pengolahan limbah kulit ceri kopi yang
lebih optimal atau efisien. UAE adalah metode ekstraksi yang menggunakan gelombang ultrasonik
dalam prosesnya. Dengan adanya ekstraksi kulit ceri kopi diharapkan adanya pengolahan baru
untuk memanfaatkan kulit ceri kopi dan dapat mengurangi limbah kulit ceri kopi yang

mengganggu masyarakat.

1.2 Tema Sentral Masalah
Penelitian mengenai ekstraksi antioksidan dari kulit ceri kopi arabika masih belum banyak

dilakukan di Indonesia saat ini, sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut. Dari penelitian yang



sudah dilakukan dalam mengekstrak antioksidan dari kulit ceri kopi arabika, masih belum ada
penelitian mengenai ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode Ultrasound Assisted
Extraction (UAE). Karena belum adanya penelitian yang mengekstrak kulit ceri kopi dengan
metode UAE, belum ada informasi mengenai waktu ekstraksi, temperatur ekstraksi, dan rasio
sampel terhadap pelarut yang akan menghasilkan ekstrak yang optimum. Oleh karena itu
diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui variasi optimum pada ekstraksi kulit ceri kopi

arabika dengan metode UAE .

Penelitian ini akan dilakukan dengan memberikan perlakuan awal berupa lisis dengan
menggunakan asam sitrat. Metode UAE akan meliputi proses lisis dengan gelombang ultrasound.
Penambahan lisis pada perlakuan awal diharapkan dapat meningkatkan proses ekstraksi dari segi
waktu yang semakin singkat dan perolehan ekstrak akan lebih banyak. Pada penelitian ini juga
akan dilakukan variasi terhadap temperatur ekstraksi, waktu ekstraksi, dan rasio antara sampel

terhadap pelarut

1.3 Identifikasi Masalah

1. Bagaimana pengaruh waktu ekstraksi terhadap perolehan massa ekstrak dan aktivitas
antioksidan kulit ceri kopi arabika?

2. Bagaimana pengaruh temperatur ekstraksi terhadap perolehan massa ekstrak dan aktivitas
antioksidan kulit ceri kopi arabika?

3. Bagaimana pengaruh rasio sampel dengan pelarut terhadap perolehan massa ekstrak dan
aktivitas antioksidan kulit ceri kopi arabika?

4. Bagaimana waktu, temperatur, dan rasio sampel pelarut yang menghasilkan perolehan
massa ekstrak dan aktivitas antioksidan kulit ceri kopi arabika yang optimum?

5. Bagaimana pengaruh waktu ekstraksi (dari hasil screening) terhadap vitamin C, polifenol,
flavonoid, antosianin, dan kafein kulit ceri kopi arabika?

6. Bagaimana pengaruh temperatur ekstraksi (dari hasil screening) terhadap vitamin C,
polifenol, flavonoid, antosianin, dan kafein kulit ceri kopi arabika?

7. Bagaimana pengaruh rasio sampel pelarut (dari hasil screening) terhadap vitamin C,
polifenol, flavonoid, antosianin, dan kafein kulit ceri kopi arabika?

8. Bagaimana pengarubh lisis terhadap perolehan massa ekstrak, aktivitas antioksidan, vitamin

C, polifenol, flavonoid, antosianin, dan kafein kulit ceri kopi arabika?



1.4 Premis
Tabel 1.1 Tabel premis ekstraksi antioksidan dari kulit ceri kopi dengan metode ekstraksi konvensional
Rasio Waktu Kandungan
Metode . Sampel: Temperatur . g Aktivitas antioksidan .
. Jenis Pelarut o ekstraksi fenol (g fenol/ g Referensi
Ekstraksi Pelarut Ekstraksi (°C) . ICs0 (ppm)
_ (menit) GA)
(g:mL)
Campuran
isopropanol dan 1:10 50 n.d 0,01-0,015 n.d. Pushpa (2010)
Soxhlet air (60:40 v/v)
Etanol 96% viv 1:15 78,5 310 21,64+0,29 253,57+9,92 Rah?ggg'l’)dkk'
A 4.4
queous aseton
809 /v 1,434 4.4
4.4
Aqueous etanol 24 Geremu, dkk.
80% /v . 1,603 24 (2016)
1:10 n.d. n.d. 2.4
Maserasi 400
Aq“i;%i?;iano' 1,809 400
400
Maharani
0, -
Etanol 60% v/v 0,0257 - 0,145 3,256 (2019)
Etanol 96% viv  1:12 (w:w) 120 20,27+1,01 270,66+18,61 Raharjani, dkk.

(2021)




Tabel 1.1 Tabel premis ekstraksi antioksidan dari kulit ceri kopi dengan metode ekstraksi konvensional (lanjutan)

Rasio Temperatur Waktu Aktivitas
Jenis Metode Jenis Sampel: peratt . Kandungan fenol (g antioksidan .
. Ekstraksi Ekstraksi Referensi
Bahan Ekstraksi  Pelarut Pelarut (°C) (menit) fenol/ g GA) ICso
(g:mL) (ppm)
59 0,118
MAE 76 0,133
Kulit Ceri 89 0,132
Kopi
Robusta 80 0,14
Water
bath 90 0,12
extraction 100 0.095
’ Thaipanit
59 5 0,098 n.d. (2020)
MAE 76 0,097
Kulit Ceri Etanol 89 0,082
Kopl 95% viv  30:200 80 0,192
Arabika Water
bath 90 0,136
extraction 100 0,13
Keterangan tabel =
GA : Gallic Acid
Icso : Inhibition Concentration 50%

MAE : Microwave Assisted Extraction



Tabel 1.2 Tabel premis ekstraksi antioksidan dengan metode ultrasound assisted extraction

. Rasio . Waktu Kandungan
Jenis Bahan Metode Frekuensi Sampel: Jenis Temperatur Ekstraksi  Fenol (g fenol/ Referensi
Ekstraksi Alat (KHz) Pelarut Pelarut Ekstraksi (°C) . g
(g-mL) (menit) g GA)
Bluberry Wine ] Etanol (He, dkk.,
Pomace UAE n.d 1:22 20% v/v 61 24 0,01603 2016)
Peach UAE 37 1:10 Metanol 40 20 0,05479 -
n.d. (Altemimi,
Labu UAE 37 1:10 Mf]t?jno' 40 30 0,06598 dkk., 2016)
Innula ) Etanol . (Wang, dkk.,
helenium UAE 40 1:20 30% /v 25 30 (2 kali) 0,00613 £ 0,58 2013)
Myrcia )
i Etanol (De Morais
amazonica DC. UAE 40 1:20 0 n.d 45 0,01366 '
(Myrtaceae) 80% v/v dkk., 2016)
Keterangan tabel =
GA : Gallic Acid
ICso : Inhibition Concentration 50%

UAE : Ultrasound Assisted Extraction



1.5 Hipotesis

1.

Pada rasio sampel pelarut, waktu, dan temperatur ekstraksi optimum, akan didapatkan
massa ekstrak dan aktivitas antioksidan kulit ceri kopi arabika yang optimum.

Waktu ekstraksi yang terlalu lama dapat merusak sel kulit ceri kopi arabika, namun waktu
ekstraksi yang terlalu cepat dapat mengurangi perolehan massa ekstrak, total polifenol,
total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, aktivitas antioksidan, dan total kafein dari
ekstraksi kulit ceri kopi arabika.

Temperatur ekstraksi yang terlalu tinggi dapat merusak sel kulit ceri kopi arabika, namun
temperatur ekstraksi yang terlalu rendah dapat mengurangi perolehan massa ekstrak, total
polifenol, total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, aktivitas antioksidan, dan total
kafein dari ekstraksi kulit ceri kopi arabika.

Semakin banyak pelarut yang digunakan maka perolehan massa ekstrak, total polifenol,
total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, aktivitas antioksidan, dan total kafein dari
ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode UAE akan lebih tinggi.

Sampel yang diberikan perlakuan awal berupa lisis akan menghasilkan perolehan massa
ekstrak, total polifenol, total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, aktivitas
antioksidan, dan total kafein dari ekstraksi kulit ceri kopi arabika yang lebih besar daripada

sampel yang tidak diberikan perlakuan awal lisis.

1.6 Tujuan penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah

1.

Mengetahui rasio sampel pelarut, waktu, dan temperatur ekstraksi optimum yang
menghasilkan perolehan massa ekstrak dan aktivitas antioksidan dari kulit ceri kopi arabika
yang optimum.

Mengetahui pengaruh waktu, temperatur, dan rasio sampel pelarut terhadap perolehan
massa ekstrak dan aktivitas antioksidan.

Mengetahui pengaruh waktu, temperatur, dan rasio sampel pelarut (dari hasil screening)
terhadap perolehan massa ekstrak, aktivitas antioksidan, vitamin C, polifenol, flavonoid,
antosianin, dan kafein kulit ceri kopi arabika.

mengetahui pengaruh perlakuan awal berupa lisis pada ekstraksi kulit ceri kopi arabika
dengan metode Ultrasound Assisted Extraction terhadap perolehan massa ekstrak, aktivitas

antioksidan, vitamin C, polifenol, flavonoid, antosianin, dan kafein.



1.7 Manfaat penelitian

1.

Bagi Pemerintah

Manfaat bagi pemerintah adalah meningkatkan devisa negara, mengurangi limbah, dan
menciptakan lapangan kerja.

Bagi Industri

Manfaat bagi industri adalah mampu mengembangkan industri pangan fungsional berbasis
kulit ceri kopi arabika di Indonesia.

Bagi Masyarakat

Manfaat bagi masyarakat adalah menambahkan sumber alternatif antioksidan alami,
memberikan solusi dalam pengolahan limbah kulit ceri kopi, dan menambah sumber
penghasilan bagi petani kopi.

Bagi Ilmu Pengetahuan

Manfaat bagi ilmu pengetahuan adalah menambah sumber referensi dalam mengadakan
penelitian lanjutan mengenai ekstraksi kulit ceri kopi dengan metode ultrasound assisted
extraction terutama dalam variabel rasio sampel terhadap pelarut, waktu ekstraksi,
temperatur reaksi, dan perlakuan awal lisis.

Bagi Peneliti

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan mengenai pengaruh waktu,
temperatur dan perbandingan antara pelarut dengan sampel, perlakuan awal lisis serta
kondisi optimum dalam proses ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode Ultrasound
Assisted Extraction (UAE).
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