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INTISARI

Indonesia menempati urutan ke-4 sebagai negara penghasil kopi terbesar di dunia pada
tahun 2018, Banvaknya produksi kopi di Indonesia menyebabkan timbulnya masalah baru
vang harus dihadapi, vaitu limbah sisz produksi. Salah satu bagian kopi vang menyumbang
banyaknya limbah yang dihasilkan dan produksi kopi adalah kulit cen kopi. Limbah kulit
ceri kopi dapat dihasilkan 40-45% dari jumlah kopi vang diproduksi. Banyaknyva limbah
kulit cen kopi ini belum berbanding lurus dengan pengolahannva. Di Indonesia, limbah kulit
cen hanya dijual dengan harga vang sangat murah untuk dijadikan pakan termak dan pupuk.
Oleh karena itu, dibutuhkan cara pengolahan limbah kulit ceri kopi vang baru dan dapat
menghasilkan suatu produk yang lebih bernilai. Salah satu pengolahan yang dapat dilakukan
adalah dengan mengekstrak kandungan antioksidan vang ada di dalam kulit ceri kopi.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan ekstraksi dan analisis kandungan antioksidan
di dalam kulit cen kopi arabika dengan menggunakan metode Ultrasound Assisted
Extraction (UAE). Penelittan akan diawali dengan screening kondisi ckstraks: vang
optimum terhadap % perolehan massa ekstrak dan aktivitas antioksidan (IC-50). Screening
kondisi optimum dilakukan dengan memvariasikan temperatur ekstraksi, wakiu ekstraksi,
dan rasio antara sampel dengan pelarut. Setelah mengetahui kondisi optimum akan
dilanjutkan dengan analisis kandungan polifenol, antosianin, vitamin C, avonoid, dan
kafein pada berbaga variasi kondisi ekstraksi. Pelarut vang digunakan pada penelitian i
adalah etanol 96% v/v. Sampel kulit cent kopi arabika vang digunakan harus dilakukan
perlakuan awal terlebih dahulu berupa penghalusan dan pengukuran kadar air dengan
bantuan moisiure  analyzer. Ekstraksi  dengan metode UAE  dilakukan  dengan
mencampurkan sampel dengan pelarut, kemudian eampuran tersebut dimasukan ke dalam
sonikator atau alat ekstraks yang digunakan,

Berdasarkan hasil optimasi dengan menggunakan metode Box Behnken Method
(BBM), didapatkan variabel ekstraksi dengan hasil vang optimum terhadap akiivitas
antioksidan dan perolehan massa ekstrak, yvakni temperatur ekstraks: 60°C, waktu ekstraks:
10 menit, dan rasio massa sampel kulit cen kopi dengan volume pelarut etanol 96% v/ 1010,
Dan vanasi temperatur penelitian ini diketahui bahwa semakin tinggi temperatur ekstraksi
vang digunakan akan menghasilkan kadar polifenol, flavonoid, dan kafein yang semakin
tinggi namun kadar vitamin C dan antosianin semakin rendah. Sedangkan varasi waktu
menunjukkan bahwa, semakin lama waktu ckstraksi yang digunakan akan menghasilkan
kadar kafein yang semakin tinggi namun kadar polifenol, flavonoid, vitamin C, dan
antosianin semakin rendah. Sedangkan variasi rasio menghasilkan kecenderungan, bahwa
semakin kecil rasio antara sampel dengan pelarut etanol 96% v/v vang digunakan akan
meningkatkan kadar polifenol, flavonoid, kafein, antosianin, dan vitamin C.

Kata kunci: Ekstraksi, kulit ceri kopi arabika, UAFE, antioksidan

X



ABSTRACT

Indonesia is the 4™ largest coffee producer country in the world in 2018, The large
amount of cotfee production in Indonesia causes a new problem that must be faced, that is
waste leftover production. One part of coffee that contributes to the large amount of waste
produced from coffee production is the skin of coffee cherries. Coffee cherry peel waste can
be produced 40-45% of the amount of coffee produced. The amount of waste from the skin
of this coffee cherry has not been directly proportional to its processing. In Indonesia, cherry
peel waste is only sold at a very low price to be used as animal feed and fertilizer. Therefore,
a new way of treating coffee cherry skin waste is necded and can produce a more valuahle
product, One of the processing that can be done is to extract the antioxidant content in the
skin of coffee cherries,

This study aims to exiract and analvze the antioxidant content in the skin of’ Arabica
coffee chermnes using the Ulirasound Assisted Extraction (UAE) method. The research will
begin with screening the optimum extraction conditions for the % mass gain of the extract
and antioxidant activity (1C-50), Optimum condition screening was camied out by varving
the extraction lemperalire, extraction ime, and the ratio between the sample and the solvent
After knowing the optimum conditions, it will be followed by an analysis of the content of
polyphenols, anthocyanins, vitamin C, flavonoids, and caffeine in a variety of extraction
conditions. The solvent used in this study was 96% v/v ethanol. Arabica coffee cherry skin
samples used must be pretreated in the form of refining and measurement of moisture content
with the help of a moisture analvzer. Extraction with the UAE method is cammed out by
mixing the sample with solvent, then the mixture is put into the sonicator or extraction tool
used.

Based on the optimization results using the Box Behnken Method ( BBM), extraction
vanables were obtained with optimum results for antioxidant activity and extract mass gain,
extraction temperature of 60°C, extraction time of 10 minutes, and ratio of the mass of the
coffee cherry skin sample to the volume of ethanol solvent 96 % vw/v 1:10. From the
temperature variation of this study it was found that, the higher the extraction temperature
used, the higher the levels of polyphenols, flavonoids, and caffeine, but the lower the levels
of vitamin C and anthocyanins. 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. While the variation in the ratio produces a
tendency, that the smaller the matio between the samples and the 96% viv ethanol solvent
used will increase the levels of polyphenocls, flavonoids, caffeine, anthocyanins, and vitamin
L il

Key word: Extraction, Arabica cherry coftee skin, UAE., antioxidant
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman kopi pertama kali dibawa ke Indonesia oleh Verenigde Oost-Indische
Compagnie (VOC) atau kolonial Belanda pada abad ke-16 di Pulau Jawa tepatnya di Jakarta,
Sukabumi, dan Bogor (Gumulya dan Helmi, 2017). Hingga saat ini tanaman kopi masih
menjadi salah satu komoditas penting yang dibudidayakan di Indonesia. Kopi merupakan
jenis tanaman yang dapat tumbuh di daerah tropis, sehingga Indonesia adalah salah satu
negara penghasil dan eksportir kopi terbesar di dunia (Jenifer, dkk., 2020). Menurut Pusat
Data dan Sistem Informasi Pertanian (2020), pada tahun 2014 hingga 2018 Indonesia berada
di urutan keempat secbagai penghasil kopi terbesar di dunia (Tabel 1.1) setelah Brazil,

Vietnam, dan Kolombia.

Tabel 1.1 Produksi kopi dunia (Musyafak, 2020)

Produksi (Ton)
2014 2015 2016 2017 2018 Rata-rata
Brazil 2.804.070 2.647.504 3.024.466 2.684.508 3.556.638 2.943.437

Vietnam  1.406.469 1.452.999 1.460.800 1.542.398 1.616.307 1.495.795
Kolombia 728.4 827.75 818.243 760.209  720.634 771.047

Indonesia 643.9 639.412 663.871 716.089  756.051 Ta2i5]2
Ethiopia 419.98 457.014  469.091 467.679  470.221 456.797

Negara

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2020 produksi kopi
di Indonesia sudah mencapai angka 762 ribu ton. Produksi masal ini berasal dari perkebunan
kopi yang tersebar di Indonesia dengan total wilayah £1.24 juta ha. Daerah penghasil kopi
paling besar di Indonesia adalah di Pulau Jawa, Sumatera, dan Sulawesi (Gumulya dan
Helmi, 2017). Kopi adalah salah satu komoditi perkebunan yang memiliki nilai jual yang
cukup tinggi dan banyak diperdagangkan di dunia, sehingga memiliki peranan penting dalam
devisa negara. Menurut Kementerian Luar Negeri Republik Indonesia, pada tahun 2019 kopi
Indonesia diekspor ke berbagai penjuru dunia seperti Amerika Serikat (58,7 ribu ton),
Malaysia (36,9 ribu ton), Jepang (35,5 ribu ton), Mesir (34,3 ribu ton), dan Italia (25,6 ribu
ton). Dari data tersebut terbukti bahwa kopi adalah salah satu komoditi yang berperan

penting di dalam perekonomian terutama di Indonesia dan sangat diminati di seluruh dunia.



Produksi kopi dengan angka yang sangat besar tersebut menimbulkan masalah baru
di Indonesia, yaitu penumpukan limbah dengan angka yang tinggi mengikuti angka produksi
yang tinggi juga. Dalam proses pembuatan kopi dari tanaman di pohon hingga menjadi kopi
bubuk yang siap dikonsumsi akan menghasilkan 2 jenis limbah, yaitu limbah kering dan
limbah basah. Limbah kering dari produksi kopi dapat berupa ranting dan daun dari pohon
kopi, sedangkan limbah basah yang dihasilkan adalah kulit ceri kopi dan daging buah ceri
kopi. Limbah kulit kopi yang dapat dihasilkan dalam pengolahan kopi mencapai 40-45%
dari jumlah kopi yang diproduksi (Nafisah, dkk., 2018). Sehingga apabila dikalkulasikan
dengan produksi kopi di Indonesia, maka Indonesia pada tahun 2020 sudah menghasilkan +
343 ribu ton limbah kulit ceri kopi.

Banyaknya limbah kulit ceri kopi yang dihasilkan tidak berbanding lurus dengan
pengolahan limbah tersebut. Sehingga timbul masalah baru dimana terjadi penumpukan atau
pegunungan limbah kulit ceri kopi yang mengganggu masyarakat di sekitar pabrik atau
kebun kopi. Penumpukan limbah ini dapat menyebabkan masalah lingkungan terutama
kebersihan dan timbulnya pencemaran lingkungan. Di beberapa daerah penghasil kopi di
Indonesia, kulit ceri kopi biasanya dijual dengan harga yang sangat murah untuk dijadikan
pakan ternak dan juga menjadi pupuk (Milawarni, dkk., 2021). Kulit ceri kopi juga dapat
dijadikan bahan minuman yaitu teh cascara atau kopi cascara. Namun, minuman ini belum
banyak disukai oleh penikmat kopi atau teh karena memiliki rasa yang sedikit kecut atau
asam dan berpadu dengan rasa yang sedikit pedas seperti aroma jahe. Sehingga, pengolahan

tersebut masih belum dapat menyelesaikan masalah (Muzaifa, dkk., 2021).

Kulit ceri kopi memiliki banyak kandungan yang bermanfaat positif untuk kesehatan
tubuh manusia. Di dalam kulit ceri kopi terdapat kandungan bermanfaat yang hampir mirip
dengan biji kopi, yaitu mengandung bahan aktif berupa antioksidan alami yaitu tanin (1,016-
1,830 mg/g), polifenol (18,2-21,64 mg GAE/g), vitamin C (133,76-183.04 mg/g), dan
komponen-komponen lainnya (Fariani, 2009; Walia, dkk., 2019; Raharjani, dkk., 2021).
Kandungan di dalam kulit ceri kopi tersebut dapat dimanfaatkan dengan mengekstrak bahan
aktif atau antioksidan tersebut. Ekstraksi kulit ceri kopi dapat dilakukan dengan metode non-
konvensional yang memiliki beberapa keuntungan dibandingkan dengan metode
konvensional seperti menggunakan temperatur rendah (30-50°C), waktu yang lebih singkat,
dan penggunaan pelarut yang lebih sedikit (Lestari, 2018). Metode ekstraksi yang digunakan
pada penelitian ini adalah Ultrasound Assisted Extraction (UAE).



Metode ekstraksi dengan UAE digunakan pada penelitian ini dikarenakan masih
sangat sedikit penelitian sebelumnya yang menggunakan metode tersebut. 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 ultrasound menghasilkan gelombang kavitasi yang dapat memecah permukaan
bahan yang akan diekstraksi. Sehingga, 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 Masalah

Penelitian mengenai ekstraksi antioksidan dari kulit ceri kopi arabika yang dilakukan
dengan metode UAE masih sangat sedikit ditemukan. Kurangnya penelitian mengenai
ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode UAE mengakitbatkan kurangnya informasi
mengenai kondisi ekstraksi seperti waktu ekstraksi, temperatur ekstraksi, dan rasio sampel
dengan pelarut. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut agar dapat mengekstrak

antioksidan di dalam kulit ceri kopi dengan metode UAE secara optimum.

1.3 Identifikasi Masalah
Penelitian ini membahas dan meneliti masalah yang berkaitan dengan ekstraksi kulit

ceri kopi arabika denga metode UAE. Beberapa masalah yang dibahas atau diteliti pada

penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan terhadap perolehan
massa ekstrak dan aktivitas antioksidan pada ekstraksi kulit ceri kopi dengan metode
UAE?

2. Bagaimana waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan sampel yang menghasilkan
perolehan massa ekstrak dan aktivitas antioksidan yang optimum

3. Bagaimana pengaruh waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan sampel (dari hasil
screening) pada ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode UAE terhadap total

polifenol, total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, dan total kafein?

1.4 Tabel Premis
Berdasarkan studi pustaka yang telah dilakukan terhadap penelitian-penelitian yang

telah dilakukan sebelumnya, dapat disusun premis-premis yang berkaitan dengan penelitian

ini. Penelitian ekstraksi yang menggunakan bahan baku berupa kulit ceri kopi dapat



ditunjukkan pada Tabel 1.2. Sedangkan penelitian ekstraksi dengan metode Ultrasound

Assisted Extraction (UAE) dapat ditunjukkan pada Tabel 1.3.

1.5 Hipotesis
Berdasarkan studi pustaka yang telah dilakukan, maka dapat disusun beberapa

hipotesis yang akan mendasari hasil penelitian ini. Hipotesis dari penelitian ini adalah

sebagai berikut:

1. Semakin lama waktu ekstraksi maka kontak antara pelarut dengan sampel akan semakin
banyak, sehingga perolehan massa ekstrak, kadar polifenol, kadar flavonoid, kadar
antosianin, kadar kafein, kadar vitamin C, dan aktivitas antioksidan yang diperoleh akan
meningkat. Waktu ekstraksi yang terlalu lama akan mengakibatkan pelarut mencapai titik
jenuh, sehingga pelarut tidak dapat mengikat ekstrak lagi (Bulduk, 2020). Namun, waktu
yang terlalu singkat dapat mengakibatkan kontak antara sampel dengan pelarut yang tidak
maksimal, sehingga akan mengurangi ekstrak yang diperoleh (Maslukhah, dkk., 2016).

2. Temperatur ekstraksi yang tinggi dapat meningkatkan efisiensi ekstraksi karena dapat
meningkatkan permeabilitas dinding sel, meningkatkan kelarutan, dan difusivitas
senyawa yang diekstrak (Maslukhah, dkk., 2016). Temperatur ekstraksi dengan metode
UAE yang terlalu tinggi dapat merusak antioksidan yang ada pada kulit ceri kopi arabika,
namun temperatur ekstraksi yang terlalu rendah dapat mengurangi perolehan massa
ekstrak, total polifenol, total flavonoid, total antosianin, total vitamin C, total kafein, dan
aktivitas antioksidan dari ekstraksi kulit ceri kopi arabika (Yuliantari, dkk., 2017).

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

memperluas permukaan kontak antara pelarut dengan sampel (Maslukhah, dkk., 2016).

1.6 Tujuan Penelitian

Dengan dilakukannya penelitian ini diharapkan dapat memenuhi tujuan yang telah

ditentukan sebelumnya. Tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan terhadap perolehan
massa ekstrak dan aktivitas antioksidan pada ekstraksi kulit cer1 kopi dengan metode

UAE.



2. Menentukan waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan sampel yang menghasilkan

perolehan massa ekstrak dan aktivitas antioksidan yang optimum.

3. Mengetahui pengaruh waktu, temperatur, dan rasio pelarut dengan sampel (dari hasil

screening) pada ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode UAE terhadap total

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

1.7 Manfaat Penelitian

Dengan dilakukannya penelitian ini, diharapkan dapat menyelesaikan permasalahan

yang ada dan bermanfaat untuk semua kalangan yang membutuhkan. Manfaat yang dapat

diberikan adalah sebagai berikut:

1.

Bagi masyarakat

Penelitian in1 diharapkan dapat memberikan solusi dalam permasalahan limbah kulit
ceri kopi, memberikan pengetahuan baru dalam pengolahan limbah kulit ceri kopi,
dan memberikan pengetahuan untuk masyarakat mengenai manfaat yang ada dalam

kandungan kulit ceri kopi arabika.
Bagi pemerintah

Penelitian ini diharapkan dapat mendorong pemerintah dalam melanjutkan
pengolahan limbah kulit ceri kopi arabika menjadi bahan yang bermanfaat, dapat

menambah devisa negara, dan menambah lapangan pekerjaan.

Bagi industri

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan agar industri dapat
mengembangkan produksi dengan bahan baku limbah kulit ceri kopi arabika.

Bagi akademisi/ ilmu pengetahuan

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber referensi atau acuan dalam penelitian

selanjutnya mengenai ckstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode ultrasound

assisted extraction (UAE).

Bagi peneliti

Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan mengenai pengaruh waktu,
temperatur dan perbandingan antara pelarut dengan sampel, serta kondisi optimum

dalam proses ekstraksi kulit ceri kopi arabika dengan metode ultrasound assisted

extraction (UAE).



Tabel 1.2 Tabel Premis Ekstraksi Kulit Ceri Kopi

Risio Misa Temperatur Waktu Kandungan Aktivitas
Jenis Bahan  Metode Ekstraksi Pelarut I Ekstraksi Ekstraksi Polifenol (mg Antioksidan Referensi
pess °C) (menit) GAE/g) (ppm)
Kulit ceri kopi 15 32.44 70,53
—— Campuran 30 25,04 18,45
Maserasi Etanol dan n.d. 15-20 : ‘ Arg?;i Sd}kk'
Kulit ceri kopi air 15 9,47 31,08
arabika 30 30,65 17,79
K s s 75 1,21 33.5 ki A
i eert kopi Maserasi Air 1:100 15 Sholichah, dkk
Kulit ceri kopi Etanal 96% I:2 180 20,69 268.85 Raharjani, dkk.
arabika Soxhlet N 78,5 2021
iy 1:15 310 21,64 253,57 (2021)
Kulit ceri kopi 3 12,073 n.d.
arabika
MAE Etanol 95% - 4 5 2,347 nd. Thaiphanit,
7 n.d.
Kulit ceri kopi (450 W) viv 3 8.835 n.d. dkk. (2020)
robusta
5 11,801 nd.




Tabel 1.2 Tabel premis ekstraksi kulit ceri kopi (Lanjutan)

a— Temperatur Waktu Kandungan Aktivitas
Jenis Bahan  Metode Ekstraksi Pelarut SR Ekstraksi Ekstraksi Polifenol (mg Antioksidan Referensi
P (°C) (menit) GAE/g) (ppm)
70 - 574,78
Abduh, dkk.,
Kulit ceri kopi Brewing Air 1:25 80 6 - 564,78 (2023)
90 - 571,09
Keterangan cnd, = not determine

MAE = Microwave Assisted Extraction
GAE = Galic Acid Equivalent
UAE = Ultrasound Assisted Extraction



Tabel 1.3 Tabel premis ekstraksi dengan metode UAE

Rasio
" Metode Frekuensi Volume Rasio Massa Temperan‘ir Wikt . Kz?ndungan : 3
Jenis Bahan : Pelarut Ekstraksi  Ekstraksi Polifenol (mg Referensi
Ekstraksi  Alat (Khz) Campuran  Sampel:Pelarut f
E (°C) (menit) GAE/g)
Pelarut
ebie 7:3 35,39
Coffea arabica L. UAE 20 Campurap 1:20 50 60 Solano, dkk.,
shell Etanol-Air 5.5 88.34 2022
; Etanol 96% Widyasanti,
Teh putih UAE 20 - 1:100 .d. 30 0,897
SR viv 2 dkk., 2018
- 0
Etan\({JKIVBO ) ) 28.40
Jeruk Kmlllow UAE 15 1:10 15 60 Safdar, dkk.,
Mandarin 2017
Metanol 1248
80% viv ’
30 2,20
. 45 2,32
Umbi bawang UAE 40 Air i 15 30 Sasongko,
90 2,37




Tabel 1.3 Tabel premis ekstraksi dengan metode UAE (Lanjutan)

Rasio ..
. Metode Frekuensi Volume Rasio Massa Tempemh.lr Waktu . AEIWIFaS .
Jenis Bahan . Pelarut Ekstraksi  Ekstraksi  Antioksidan Referensi
Ekstraksi  Alat (Khz) Campuran  Sampel:Pelarut °C) ( it) -
Pelarut ( o (PP
35 705,69
Etanol 96% Yuliantari,
Daun sirsak UAE nd. a“\‘;v 2 : 1:10 45 10 678,27 dkk“_j‘:g(};,)
55 544 43
1:5 21,64
. Etanol 96% Handayani,
Sirs .d. - 3 3
Daun sirsak UAE n.d il 1:10 10 1731 dkk. (2016)
1:15 12,27
Keterangan ‘nd. = not determine

MAE = Microwave Assisted Extraction
GAE = Galic Acid Equivalent
UAE = Ultrasound Assisted Extraction
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