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Mugiono, Bondan* Hidayati, Sholihatil** Susanti, Dhina Ayu***.2023. Pengaruh 

Suhu Dan Waktu (Roasting) Terhadap Persen Rendemen Kristal Kafein Pada 

Kopi Robusta (Coffea canephora). Skripsi. Program Studi Sarjana Farmasi 

Universitas dr. Soebandi. 

 
Latar belakang : Kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil 

seperti aldehida, keton, alkohol, ester, asam format, dan asam asetat. Kopi 

mengandung sebuah unsur terponoid yang dapat meningkatkan kolestrol darah dan 

senyawa di biji kopi ada dua macam volatil dan non volatil. Senyawa volatil mudah 

menguap terutama ketika kenikan suhu. senyawa volatile sangat berpengaruh 

terhadap aroma kopi antara lain golongan senyawa aldehid, keton, dan alkohol, 

kemudian senyawa non volatil yang berpengaruh terhadap mutu kopi antara lain 

kafein, chlorogenic acid dan senyawa-senyawa nutrisi. Senyawa di kopi terdiri dari 

karbohidrat, protein, lemak, dan mineral. Metode: Desain penelitian yang di gunakan 

ialah eksperimental laboratorium dengan menggunakan green been kopi robusta. 

Pada penelitian dilakukan proses isolasi kafein menggunakan kristalisasi sublimasi 

kemudian dihitung % rendemenya Sampel yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah ekstrak biji kopi robusta (Coffea canephora). Hasil: Hasil pengaruh suhu 

roasting terhadap % rendemen kopi robusta divariasi suhu nilai terbesar ialah 185˚C 

menunjukkan hasil 2,52% dan di suhu 195˚C menunjukan hasil yang paling kecil 

ialah 0,84% masing-masing sama 8 menit. Hasil analisis dari pengaruh suhu dan 

waktu roasting terhadap persen rendemen kopi robusta divariasi menunjukan bahwa 

pada penggunaan suhu roasting 185˚C dan 195˚C dengan waktu 8, 10, dan 12 menit 

kadar kafein pada suhu 185˚C semakin lama menunjukan nilai persen rendemen 

semakin turun dan di suhu 195˚C semakin lama menunjukan nilai persen rendemen 

semakin naik. 

Kesimpulan: Nilai dari % rendemen pada variasi suhu dan waktu (roasting) kristal 

kafein pada kopi robusta rata-rata 0,42 gram jika di persenkan menjadi 1,69 %. 

Kata Kunci: Kopi Robusta, Rendemen, Roasting 

 

*Peneliti 

**Pembimbing 1 

***Pembimbing 2 
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ABSTRACT 

Mugiono, Bondan* Hidayati, Sholihatil** Susanti, Dhina Ayu***. 2023. The Effect of 

Temperature and Time (Roasting) on Percent Yield of Caffeine Crystals in Robusta 

Coffee (Coffea Canephora). Thesis. University of Pharmacy Undergraduate Study 

Program, dr. Soebandi. 

 
Background : Coffee naturally contains various types of volatile compounds such as 

aldehydes, ketones, alcohols, esters, formic acid, and acetic acid. Coffee contains a 

terponoid element that can increase blood cholesterol and compounds in coffee beans, 

there are two kinds of volatile and non-volatile. Volatile compounds easily evaporate, 

especially when the temperature increases. Volatile compounds greatly affect the 

aroma of coffee, including groups of aldehydes, ketones and alcohols, then non-volatile 

compounds which affect the quality of coffee include caffeine, chlorogenic acid and 

nutritional compounds. Compounds in coffee consist of carbohydrates, proteins, fats, 

and minerals. Methods: The research design used was a laboratory experiment using 

robusta coffee green beans. In this study, the caffeine isolation process was carried out 

using sublimation crystallization and then its % yield was calculated. The sample used 

in this study was robusta coffee bean extract (Coffea canephora). Results: The results 

of the effect of roasting temperature on the % yield of Robusta coffee at the temperature 

variation, the highest value is 185˚C showing a yield of 2.52% and at 195˚C showing 

the smallest yield of 0.84% each for 8 minutes. The results of the analysis of the effect 

of roasting temperature and time on the percent yield of Robusta coffee varied, showing 

that when using roasting temperatures of 185˚C and 195˚C for 8, 10, and 12 minutes, 

the caffeine content at 185˚C the longer the percentage yield value increases. decreased 

and at a temperature of 195˚C the longer it shows the percent yield value is increasing. 

Conclusion: The value of % yield at temperature and time variations (roasting) of 

caffeine crystals in Robusta coffee averages 0.42 grams if it is percentized to 1.69%. 

Keywords: Robusta Coffee, Yield, Roasting 
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BAB 1 PENDAHULUAN 
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1.1 Latar Belakang 

 

Kopi memiliki peran sangat penting dalam perekonomian diIndonesia. Hal 

tersebut di karenakan perkebunan kopi termasuk penghasil komoditil yang besar. 

Selain itu, kopi juga termasuk dalam komoditil atau dagangan unggulan ekspor 

Indonesia sumbangsih penting bagi devisa negara. Selain menjadi ekspor, kopi juga 

banyak diminati oleh seluruh masyarakat (Martauli, 2018). 

Mengacu pada data Interntional Coffea Organiztion, lima negara produsen 

utama kopi dunia Brazil, vietnam, Colombia, Indonesia, Ethiopia. Indonesia adalah 

penghasil produsen dan eksportir kopi nomer dua setelah Vietnam. Iklim tropis dan 

kodisi geografi serta suhu yang mendukung menjadikan Indonesia sebagai tempat yang 

berpotensi baik untuk budidaya kopi. Jenis kopi yang di budidayakan di Indonesia di 

antaranya adalah jenis arabica, robusta, liberika dan eksela. Jenis kopi robusta 

mendominasi produksi kopi Indonesia sebesar 81,87% dari total jumlah produksi biji 

kopi pada tahun 2016, sementara sisanya sebesar 18,13% adalah jenis arabika (As’ad 

& Mulyo Aji, 2020). 

Kebun Malangsari merupakan perkebunan PTPN XII yang membudidayakan 

kopi Robusta dengan luas hampir 2,600 ha. Terletak di desa Kalibaru Kulon, 

Kecamatan Kalibaru, Banyuwangi. Kopi Robusta Malangsari juga terkenal dengan 

salah satu kopi lanang.  Tahun ini, kebun Malangsari mampu memproduksi kopi 
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sebanyak 1.304 ton yang akan di ekspor ke di beberapa negara diantaranya Itali, 

Jepang, Inggris, Jerman dan australia (Belakang et al., 2020). 

Kopi secara alami mengandung berbagai jenis senyawa volatil seperti aldehida, 

keton, alkohol, ester, asam format, dan asam asetat. Kopi mengandung sebuah unsur 

terponoid, yang dapat meningkatkan kolestrol darah. dan senyawa di biji kopi ada dua 

macam volatil dan non volatil. Senyawa volatil mudah menguap terutama ketika 

kenikan suhu. senyawa volatile sangat berpengaruh terhadap aroma kopi antara lain 

golongan senyawa aldehid, keton, dan alkohol, kemudian senyawa non volatil yang 

berpengaruh terhadap mutu kopi antara lain kafein, chlorogenic acid dan senyawa- 

senyawa nutrisi. Senyawa di kopi terdiri daeri karbohidrat, protein, lemak, dan mineral 

(Mardiana et al., 2021). 

Roasting atau penyangraian adalah salah satu proses mutu penetuan akhir kopi 

mengubah warna, aroma, serta dengan suhu tinggi sehingga akan menghasilkan cita 

rasa yang berbeda (Marhenato et al., 2015). Dalam proses roasting terdapat level-level 

roasting yaitu drak roast bentuk biji kopi yaitu hitam mengkilap, medium roast bentuk 

biji kopi coklat tua, dan light roast akan menghasilkan warna biji coklat muda citarasa 

berbeda. Roasting terdiri dari dari dua fase berturut-turut, fase pertama sesuai dengang 

roasting (suhu di bawah 160°C) dan fase kedua adalah penyangrain (suhu biji antara 

160°C- 260°C). Dalam fase kedua ini, proses pirolisis proses pertama di mulai di suhu 

190°C menyebakan oksidasi, reduksi, hidrolisis, polimerisasi, dekarbosilat, dan banyak 

perubahan kimia lainya mengarah pembentukan yang lain kualitas sensorik kopi. 
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Roasting akan mengubah semua komponen yang ada di kopi sehingga menjadi 

kompleks (Mardiana et al., 2021). 

Kafein kopi murni dengan variasi roasting yaitu light, medium, dan draks. Hasil 

yang lama roasting kandungan kafein semakin rendah, kafein merupakan salah satu 

kandungan pada kopi (Fajriana et al., 2018). Kafein adalah sejenis alkaloid heterosiklik 

dalam golongan methilxatine yang dalam artian bahwa senyawa organik yang 

mengandung nitrogen dengan struktur dengan struktur dua cincin atau dua siklik 

(Febrayanti, 2021). 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang di atas telah di uraikan rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah: 

Apakah suhu dan waktu roasting berpengaruh terhadap persen rendemen kristal kafein 

pada kopi robusta (Coffea canephora)? 

1.3 Tujuan 

 
1.3.1 Tujuan Umum 

 

Untuk mengetahui suhu dan waktu roasting berpengaruh terhadap 

persenrendemen kristal kafein pada kopi robusta (Coffea canephora). 

1.3.2 Tujuan Khusus 

 

1) Menentukan persen rendemen kristal kafein kopi robusta (Coffea 

canephora) pada variasi suhu dan waktu roasting. 
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2) Menganalisis pengaruh suhu roasting terhadap persen rendemen kristal 

kafein (Coffea canephora). 

3) Menganalisis pengaruh suhu waktu roasting terhadap persen rendemen 

kristal kafein (Coffea canephora). 

1.4 Manfaat Penelitain 

1. Bagi Mahasiswa 

 

Meinambah  infomasi  meingeinai  roasting  kopi  meintah  untuk  meindapatkan 

kristal kafeiin kopi robusta (Coffeia caneiphora). 

2. Bagi Masyarakat 
 

Masyarakat dapat meingeti        ahui prosesi                pengolahani  kopi yang baik sehinggai dapat 
 

diteirima oleih  masyarakat  dan  meinghasilkan  cita rasa  seirta  aroma yang  kuat, 

deingan suhu yang maksimal dan waktu peingolahan yang teipat. 

3. Bagi Peindidikan 

 

untuk meinambah wawasan teintang karakteiristik kopi robusta dan peingolahan 
 

deni              gan lama dan suhu roasting yang sudah di tentukani  agar mendapatkani  hasil 
 

yang oktimal dan kadar kafeiin yang teirdapat dalam kandungan kopi. 
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1.5 Keaslian Penelitian 
 

 
Tabeil 1.1 Keiaslian Peineilitian 

Peneliti Judul Persamaan Perbedaan 

Fajriana eti             al. 2018 Analisis kadarkafeii       n kopi 

arabika(coffeia arabica l.) 

Pada variasitemi                   peri        atur 

sangraiseci           ara 

spe iktrofotomeitri ultra 

violeti 

1. Meni            gamati 

teni            tang 

peingaruh 

temi                   peiratur 

sangrai teirhadap 

kadarkafeiin 

pada kopi 

Arabika 

(Coffeiaarabica 

L.) 

2. Kadar kafeiin 

Meti       odei      yang digunakan 

yaitu deingan instumeni 

Speki            trofotometi       ri UV- 

Vis seidangkan pada 

peni            e iliti ini 

meni            ggunakan meti       odei 

reni            de imein kristal. 

Induction eit al., 2022 Peni            ggunaan Peimanas 

Induksi Dalam Proseis 

Pe inyangrain Kopi Robusta 

(Coffeai                  chanepi            ora.) 

Meni            gamati 

peni            garuhsuhu dan 

waktu 

peni            yangraian 

(roasting)kopi 

Robusta (Coffeai 

chanepi            ora.) 

Analisa kadar kafeiin 

deni             gan meni             ggunakan 

speki             trofotometi       ri UV- 

VIS dilakukan untuk 

meni             eni             tukan kadar 

kafeii       n yang teri        dapat 

di dalam sampeil 

bubuk kop.Seidangkan 

peine iliti ini 

meinggunakan meitodei 

reindemi                  ein kristal. 

(Agustina eit al. 

2019) 
Peingaruh Suhu Dan Lama 

Peni             yangraian Teri        hadap 

Sifat Fisik-Kimia Kopi 

Arabika Dan Kopi 

Robusta(Coffeia 

chaneipora.) 

Meingamati 

Peni             garuh Suhu 

Dan Lama 

Peni             yangraian 

(roasting) Kopi 

Robusta (Coffeia 

chanepi             ora.) 

Meitodei       yang di 

gunakan peni             garuh 
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BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

2.1 Kopi 

 

2.1.1 Kopi Malangsari Kopi Robusta (Coffea canephora) 

 

Kopii             meirupakan  salah  satu  peinghasili        an  peirkeibunan  malangsarii               kaliibaru 

yang  meimiiliikii           eikonomiis  tapii           meimpuyaii           niilaii            yang  tiinggi i           dan  kopii           meirupakan 

peri         an  peintiing  seibgaii           sumberi devi iisa  neigara,  peirkeibunan  lahan  kopii           tahun  2016 
 

teri         catat seiluas 22,366 riibu dan tahun 2017 peirkebi unan kopii         meni iingkat meinjadii  

 

23,634  riibu  heki  tar  peirkeimbangan  produksii            kopii            peirkebi unan  malangsarii  2016- 
 

2018 meingalamii      fluktuasii. Pada tahun 2016 mampu memi                      produksii      sebanyaki  31,87 
 

ribi  u ton meinurun meinjadii       30,29 ribi  u ton pada tahun 2017 dan meinjadii        peinurunan 
 

lagi i       meinjadii       28,14 riibu ton tahun 2018 (Agung, 2020). 

 
2.1.2 Klarifikasi Tanaman Kopi Robusta (Coffea chanephora) 

 
 

Gambar 2.1Tanaman Kopii      Robusta (Coffeia chaneiphora) 
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Klarifi          iikasii       kopi i       (Coffeia sp.) meni  urut Rahardjo (2012) adalah seibagaii       beri         iki  ut: 
 

Kigi              dom : Plantaei  

Subkiigdom : Tracheibiionta 

Supeir Deiviisii  : Speri         matopyhta 

Deiviisii  : Magnoliiophyta 

Keilas : Magnoliiopsidi 

Sub Keilas : Asteri         iidaei  

Ordo : Rubiialeis 

a (Diicotyleidonaei) 

Famili        ii  : Rubiiaceei   i 

Geni              us : Coffeia 

Speisiieis : Coffeai sp. (Coffeai chanepi  ora) 
 

 

Kopii        Robusta atau yang dii        seibut deingan (Coffeai  chanepi  hora, piieieirre)i  
 

teri         masuk dalam keilas Diicotyledi oneiaei         (Magnolioi psiida) dan beirgeinus Coffeia 
 

darii      famili        y Rubiiaceiaei      jeiniis kopii      ini              ii      memi                      ili        iki              i i      akar tunggang yang tumbuh agak 
 

lurus seidalam hampiir 45 cm deingan warna kuniing muda. Batang dan cabang- 
 

cabang kopii        robusta dapat tumbuh hiingga meincapaii        keitiinggiai  n 2-4 meiteri dpl 
 

teimpratur  21-  24ºC.  Ciirii-ci irii           kopii           robusta  :  memi                       ili        iki               ii            rasa  cendi eri         ung  pahit,i  
 

memi  iiliikii         ciirii        khas keicang-kacangan, kandungan kafeiiin lebi  iih banyak darii       kopii  

 

arabiika  yaiitu  2  kalii             liipat 1,7%-4%,  harga  leibiih  murah  darii                seipeirtiiga  kopii 

arabiika. 

Tanaman kopii         meirupakan tanaman seimak beli        ukar biijii         beirkeipiing dua 
 

(diki              otiil), dan mempunyaii  i      akar tunggang. Peri         akaran tanaman ini               ii       hanya dimi                      ili        iki   ii 
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jiki  

 
 
 
 
 

a tanaman kopii         yang beirasal darii          biibiti 

 
 
 
 
 

seimaii          atau biibiit sambung (okulasii) 
 

yang batang bawahnya beirasal darii       biibiit seimaii. Sebi              aliknyai  tanaman kopii        yang 
 

beri         asal  biibiit seiteik, cangkok atau okulasii         yang batang bawahnya beirasal biibiit 
 

tidi  ak  meimiiliikii    akar  tunggang,  seihini gga  reli        ativi ei              mudah  dan  tanaman  kopii  

 

memi  ili        iikii        limi  a jeiniis cabang yaiitu priimeir, seikundeir, repi  roduktiif, cabang bali ik, 
 

dan cabang kiipas (Anshorii, 2014). 

 
2.2 Morfologi Tanaman Kopi Robusta (Coffea chanephora) Daun 

 

Gambar 2.2 Daun Kopi Robusta (Coffea chanephora) 

Daun  tanaman  kopii                   hamapiri  memi                      ili        iki  peirawatan  yang  sama  dengani  
 

tanaman   kakao   yang   beintuk   pada   daun   leibar   dan   tiipiis,   seihiingga   dalam 
 

budidi ayanya   meimeri         lukan   tanaman   naungan.   Bagiian   pini  ggiir   daun   kopii  

 

beri         geilombang tumbuh pada cabang plagiiotrop dan dan teirleitak dii         satu biidang, 
 

namun pada cabang orthotrop tataleti        ak daun beri         seilang seiliing (Anshori,i                 2014). 
 

Warna daun kopii        teirbagii       meinjadii       3 golongan warna daun muda, warna daun tua, 
 

dan warna pucuk muda semi ua jeinisi kopii         robusta meinujukan warna hiijau pada 
 

colour  chart,  walau  demi                      iki               iani  teri         dapat  bebi              eri         apa  perbedaanii  warna  daun  yaitui  
 

hiijau tua hiijau meingkiilap, warna pucuk muda jeinisi kopii       robusta memi iiliikii       cukup 
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Gambar 2.3 Bunga Kopi Robusta (Coffea chanephora) (Utomo et al., 2020) 

 

 

 

 

 

 

 

beri         agam warna daun hiijau keci            oklatan, hijaui  dan warna peri         unggu. Pada pucuk 
 

muda dan peitiiol daun seimua jeiniis kopii       robusta meimiiliikii       warna hiijau. 
 

Panjang daun lebi ar dan sangat besi            ar deingan dimi einsi i      panjang 32,3 cm seirta 
 

diimeinsii       leibar daun 14,3 cm. Tumbuhan naungan meinjadii       aspeik kuncii       areia iiklimi  
 

miikro teirauma teirhadap morfologii           tumbuhan kopii          teircantum wujud daun-nya. 
 

Naungan  kopii              beirpeni garuh  meinyebi abkan  peirubahan  keibutuhan  siinar  dalam 
 

proseis fotosiinteisi is meinyeibabkan meni yeisuaiki  an diirii         teirhadap areia iiklimi  miikro 
 

dalam  agroforeistii.  Beirsumbeir  pada  curah  hujan  seirta  keiseri          iiusan  siinar  yang 
 

masuk pada peirtanaman kopii          robusta meimpuyaii          seni              tifi         itasi  pada sinari  naungan 
 

teirhadap  beintuk  daun.  Untuk  tanaman  kopii            kalua  dii            bawah  naungan  lamtoro 
 

memi  puyaii      niilaii      eni eirgii      hantar lebi  ihi beisar sebi ab keiseiriiusan cahaya dii      teiriima lebi  iih 
 

besi           ar,  pemi bukaan  somata  daun  kopii            teirgolong  fotosiinteisisi  c3  peika  teirhadap 
 

kesi           eiriui  san   siinar   beisar.   Sehi ini gga   teikanan   daun   dan   cuaca   yang   beirbedi              a 
 

memi                      peni              garuhii       jumlah seli               dan ukuran pada daun (Badrii       eti               eil., 2018). 

 

2.2.1 Bunga Kopi 
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Gambar 2.4 Buah Kopii     Robusta ( Coffeia Chanepi            ora) (Budiiyanto eti            al., 2019). 

 

 

 

 

 

 

 

Tanaman  kopii                mulaii               beirbunga  seikiitar  beirumur  dua  tahun.  Bunga 

tanaman kopii          teirsusun dii         klopak yang tumbuh pada buku-buku cabang tanaman 

dan meimpunyaii         beni              tuk mahkota yang beri         warna putihi                      dan klopak yang beirwarna 
 

hiji        au. Cabang primi  eri  adalah meri          upakan cabang utama dalam peimbeintukan bunga, 
 

buah, dan cabang cabang seki undeir. Rantiing tanaman kopii    meimiiliki ii     cabang primi  eir 
 

sangat  banyak  diibandini gkan  jeinisi laiinya.  Ruas iialah  salah  satu  beintuk  siifat 
 

morfologii, sehi iingga seimakini peindeki  ruas seimakini produktiif heni  dak beirtambah 
 

beri         koleirasi i         beirtambah keimapuan beri         buah danruas  teirpanjang  8  cm  (Badrii                eit 

al., 2018). 

Karakteri  peimbungaan  yang  dii               sajiki an  pada  kopii               robusta  teirdiirii               darii  

 

jumlah   buku, jumlah  bunga,  fasciiclesi           ,  jumlah  fasciiclesi  buku,  dan  panjang 
 

tangkaii. Kopii        robusta memi                      ili        iki              ii        jumlah buku seki              itari  antara 48-53 seti        iapi  bukunya 
 

dan memi puyaii         keilompok bunga jumlah fasciicleis bukunya seikiti        aar 9-11 facici  leis 
 

peirbukuanya (Badrii, 2018). 

 
2.2.2 Buah Kopi 
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Seti        eli        ah tanaman kopii         meilakukan peni              yeri          bukan akan dihasii  lkani  buah dan 
 

biji        ii. Buah kopii        beirwara hiji         au muda, beirubah meinjadii        hiijau tuan lalu meinguniing 

dan  seiteilah  matang  akan  beri         warna  meirah  atau  meri         ah  tua.Ukuran kopii              robusta 

beri         kiisar 15-18 mm. Dagiing buah kopii       yang sudah matang seimpurna meingandung 

leni              deri  dan  senyawai  glukosa  yang  rasanya  manis.i  Tumbuhan  kopii                teri          masuk 
 

golongan agiiospeirmaei, yaiitu tumbuhan deni              gan biji        ii                        teri         tutup dan   kelasi  
 

magnolioi  spiida (diikotili        ) tumbuhan yang memi  iiliikii  dua  keipiing biijii  atau 
 

beri         keindanga  dua. Buah  kopii           keibanyakan  pada  umumnya  meingandung dua biijii 

teri         kadang ada juga kopii       yang teirdiidiirii       satu biji        ii, dagiing kopii        robusta teirdiirii        darii        3 

atas  bagiian,  yaiitu  lapiisan  luar  (eiksokarp),  teingah kopii            atau  buah  (mesi            ocarp), 

lapiisan kuliti  tanduk tipi  iis tapii       keri         as. 

 

Buah  tanaman  kopii           robusta  meimili        iki ii           peirbandini gan yang sangat nampak 
 

pada karakteir panjang buah seirta teibal piilp buah, meinunjukan hasiil yang tiidak jauh 
 

beri         beida yang meimpunyaii         buah panjang dii         bandiingakan buah kopii         laini              anya dan 
 

sebi  aliiknya pada karakteri leibar biijii, kopii      robusta tiidak jauh beida deingan jeni  iis kopii  

 

robusta  laiinya.  Biijii             kopii            yang  diigunakanuntuk  peinyangraiin  beintuk  warna  biijii 

adalah biji        ii         beiras yang teilah meileiwatii         proseis peingeiriingan deingan siinar mataharii  

yang  memi                      beri         ikani  biijii                perbedaanii  warna  biji        ii                kopi.i                        Karakteri  warna  biji        ii                juga 
 

meni  unjukan bahwa keianeki a ragaman pada jeiniis kopii          robusta teirdapat 3 warna 
 

biji        ii              atau  keilompok  yang  dii              ukur  deni              gan  colour  chart  klompok  warna  yang 
 

peri         tama greei            ni                    greyi                   yaitui  kategori  ii      coklal, yang kei       dua moss greyi                    coklat muda, dan 
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klompok  yang  kei           tigi  a  beri         warna  reiseida  greei in  coklat  keikunini gan  (Badrii            eti  al., 
 

2018). 

 

2.2.3 Kandungan Kopi 
 

Pada peni              eli        iti        iani  Wigati  ii (2018). kandungan dalam kopii  robusta 
 

meni  gandung seni yawa alkaloiid, flavonoidi  , saponiin, taniin, kafeii        in dan feinol. Pada 
 

peni  eiliitiai  n  Wulandarii           (2019).  Biijii           kopii           memi  iiliikii            kandungan  seinyawa  poliifeinol 
 

seibeisar 0,2% yang beirmanfaat seibagaii         antioi              ksidai  n untuk kesehatanii  kuliti                 wajah. 
 

Biijii        kopii        sangat baiik untuk meingangkat seil-seil kuliit matii, meileimbabkan dan 13 
 

meli        emi  butkan kuliti  Suranny dan Wagini  o (2019). Meinambahkan, maskeir darii     kopii  

 

sangat   banyak   manfaat   untuk   bagii                    kuliti  antara  lain:i  mengatasii  i                      komedo,i  
 

meni  geiciilkan   porii,   meingontrol   miinyak   beirleibihi  an,   meni  ghiilangkan   jeirawat, 
 

meni  geincangkan kuliit dan meinghiilangkan fleki hiitam pada wajah. 
 

2.2.4 Manfaat Biji Kopi 
 

Kopii                    meimiiliikii                    manfaat   bagi i                   tubuh   diiantranya   sebi               agaii                   antioksii  dan.i  
 

Kandunga antiioksi idan kopii        leibiih banyak darii       pada coklat dan tehi              . Selaii  ni                     itu,i  kopii  

 

juga  miiniingkatkan  kini              eri         ja  otak  dan  kangker.i Bagii           peni              ikmati  kopii                      beirtoleri         ansi i  

 

tini              ggii       teri          hadap kafeii        n,i dapat membuati  tubuh lebi              ihi                     segari  dan hangat. Keuntungani 
 

teirseibut  dii               antranya  seibagaii               peirangsang  dalam  meilakukan beri         bagaii                aktiifiitas, 

variiasii            jeiniis  miinuman,  dan  dapat  meinceigah  kangkeir  prostatkareina  kandungan 

boron dalam biijii       kopii       dapat meinceigah kangkeir prostat (Hastutii, 2018). 
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2.3 Kafein 
 

 
Gambar 5 Struktur Kimia Kafein (Zarwinda & Sartika, 2019). 

2.3.1 Asal Kafein 
 

Kafeii        ni  adalah siisteim saraf pusat darii         keilas dan stiimulan siistemi  saraf pusat darii  

 

keli        as  meithylxanthini e,i  namun  tiidak  seiperi         tii                  psiikoaktiif   laiinya,   kafeiiin  meri         upakan 
 

psiki  oatifi  yang sah dii        seiluruh duniai  . Miinuman yang meimiiliikii        kafeiiin seimacam teih dan 
 

kopii       jadii       teirbeisar luas dii       abad 15 seri         ta 16 dii       negi              ara -negari  a arab seirta dii        abad 18-19 di i 

 

eiropa. Meingkomsumsii          kafeiiin dalam jumlah seidang nyaman buat iirang yang beirusiia 
 

yang tiidak hamiil, meni komsumsii         kafeiiin meinini gkatkan teinaga, keiwaspadaan, teirjaga, 
 

reiaksii                    akurasii,   dan   keiahliai            n   buat   beri         koteri         asii                  dan   memusatkani  peri         hatiani  seri         ta 
 

meni  gurangii                      keileilahan.   Kafeiiin   juga   meiniingkatkan   kiineirja   fiisiik.   Kafeiini  iai lah 
 

neui  rostimi  ulan  yang  banyak  dii              gunakan  untuk  memi beiriikan  eifeki seicara  antogoniis 
 

teri         hadap reiseiptor adeni              osini                       dengani  cara kompeititi        ifi         . Nyeri         ii        sakiti                 kepalai  80% hampiri                 dii  

 

seli        uruh duniia seikiti        ar 3% hini              gga 4% populasii        mengalami  ii        sakiti                kepalai  kronis,i  yang dii  

 

deni  iifisi            iikan sakiit 15 harii        atau leibihi  peirbulan (Auliai  nsyah eit al. 2018) 
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2.3.2 Senyawa Kafein 
 

Kafeiiin meirupakan seinyawa kiimiia alkanoidi  teirkandung seicara alamiipada  lebi  iih 
 

darii        60 jeiniis tanaman teirutama thei        (1-4,8%), kopii        (1-1,5%), danbiijii         kola (2,7-3,6%). 
 

Kafeiiin meimiiliikii          beirat moleki  ul 194,19 deingan rumus  kimi iia  C₈H₁₀N₈O₂  dan  pH 6,9 
 

(larutan kafeiiin 1% dalam aiir). Kafeiiin diiproduksii    seicara komeirsiai            l dengani  cara ektri  aksi i  

 

darii           tanaman  teirteintu  seri         tadiiproduksii             seci  ara  siinteitiis.  Kebi anyakan  produksii              kafeiiin 
 

beri         tujuan  untuk  meimeinuhii               keibutuhan  ini dustrii               miinuman.  Kafeiini juga  diigunakan 
 

sebi  agaii                 peni guat  rasa  atau  bumbu  pada  beri         bagaii                  iindustrii                 makanan  (Sabarnii                 & 
 

Nurhayatii, 2019). Rumus moleikul kafeii        ni                     : C₈H₁₀N₈O₂. 
 

2.3.3 Bentuk Kafein 
 

Kafeiiin  beri          upa  hablur  beirbeintuk  jarum  halus,  meingkiilat  tidi              ak  beirwarna,  rasa 
 

pahiit, tiidak beirbau, larutan beirsiifat neitral pada keirtas lakmus, kafeiini                       agak sukar larut 
 

dalam aiir, eitanol, mudah larut dalam kloroform dan sukar larut dalam eiteri         . Tiitiik leibur 
 

kafeii        ni  235℃  dan  275℃.  Dosisi  maksimali  kafeii        ni  adalah  500  mg  untuk  sekali   ii 

pemi  akaiai  n dan 1,5 gram untuk satu harii        pemi akaiian (FIi       eidiisii       I iIIi         i, 1979:175). 

2.3.4 Sifat Kafein 

Kafeiiin meirupakan basa leimah, tiidak beirbeintuk garam yang stabiil dan deingan 

asam  miineiral  seigeira  teirhiidroliisasii                 dalam  aiir.  Keilarutan  kafeii        in  dalam  aiir  akan 

meni              ingkati  dengani  adanya asam organiki                     sepi              eirtii       benzoati  e,i               sansilat,i  sinamati  atau siitrat. 

Karna  iitu  beintuk  campuran  iinii               seirini g  diiteimuii               dalam  sedi iai an  farmasii               (Eni iindya, 

2018;Fathonii, 2015). 
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2.3.5 Mekasnisme Kafein Dan Efek Samping 

 

Meki  aniismei         keirja kafeiiin pada seil saraf beirkontriibusii         pada eifeki  kafeiiin teirsebi ut. 
 

Aktivi  iitas  seil  saraf  diipeingaruhii            oleih  seinyawa  adeinosiin.  Adeni  osiin  adalah  seinyawa 
 

nukleui  tiida  yang  beirfungsii               meingurangii                aktiifiti        as  seilsaraf  saat  meinemi  peli  pada  seil 
 

teri         seibut.  Seinyawa  kafeiiin  juga  meni eimpeli  yang  sama  teitapii               tiidak  meimpeirlambat 
 

aktivi  iitas  seil  saraf  seibaliiknya  meinghalangii                adeinosiin  beirfungsi.i  Kafeiiin  meingiikat 
 

seni  yawa   adeni osii                      dii                      otak,   seihini gga   dampaknya   atiiviitas   otak   meinini gkat dan 
 

meni  yeibabkan   hormon   afini  eifriin   dan   adreinaliin   diiseibar.   Hormon   teirseibut   akan 
 

meni  ini gkatkan  deitak  jantung,  meiniingkatkan  teikanan  darah,  meinambah  peinyaluran 
 

darah kei       otot-otot, dan meingeiluarkan glukosa darii     hatii      (Einiindya, 2018;Fathonii, 2015). 
 

Dosisi  leital  kafeii        ni adalah  seipuluh  gram  yang  dapat  meinyeibabkan  keimatiian 
 

yang  diitandaii           muntah,  keijang,  dan  ariitma  jantung.  Pada  manusiia  keri         acunan  akiibat 
 

kafeii        in jarang teirjadi,i namun reiaksi i       yang tiidak diiiingiinkan teli        ah teri         lihi  at pada peingguna 
 

kafeiiin.   Geijala   peirmulaan   beirupa   sukar   tidi              ur,  geli        isahi  dan   eksii  tasii  i                  yang   dapat 
 

beirkeimbang meinjadi i        deiliiriium riingan. Gangguan seni              sorisi                   tinni  itusi  dan kilatani  cahaya 
 

seri         iing diijumpaii. Otot rangka meinjadii        teigang dan geimeitar, dan seri         iing pula diiteimukan 
 

takiki              ardii       dan ekstri  asisi            tol dan peri         nafasan menji                       adii       lebi              ihi                      cepati  (Eni              indya,i  2018;Fathoni,i  
 

2015). 
 

Kafeiiin dapat meimpeni garuhii         otak meilaluii         dua meikaniismei          yaiitu meingini  duksi i  

 

vasokontraksii      peimbuluh darah otak seihiingga meni  yebi  abkan beirkurangnya aliiran darah 
 

kei               otak  dan  yang  keidua  meiniingkatkan  konsumsii               glukosa  pada  beibeirapa  daeirah 
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hipi              opeirfusii        yaitui  pada seli                monoamini              ei         dii        daeri         ah substansiai                    nigri                        a, raphei        medi              iali                    isi                   dan 
 

dorsalisi           , seirta lokus seri         eileius. Peirubahan iinii           meimpeingaruhii          peirubahan peiriilaku dan 
 

fisi           iki  seilama  orang  meimini um  kopii.  Kafeiiin  juga  dapat  meinyeibabkan  peiniingkatan 
 

teki  anan  darah  systolei              seicara  meindadak  seibeisar  10  mmHg,  meni iingkatnya  deinyut 
 

jantung  seilama  dua  sampaii                tiiga  jam.  Peni              ggunaan  jangka  panjang  kafeiini  dapat 
 

meni  yeibabkan  teirjadii            toleiransii            seihini gga  peingguna  tiidak  meri         asakan  peingaruh  pada 
 

deni              yut jantung maupun tekanani  darah. Pada seori                        ang yang pekai  teri         hadap kafeiini                     dapat 
 

teri         jadii        ariti        miia jantung dan kontraksii        preimaturei        otot jantung. Kafeiiin juga meimpunyaii  

 

kemi  ampuan  untuk  beiriikatan  deingan  reisepi tor  ryanodiinei                pada  meimbranei                plasma 
 

reti         iiculum  sarkoplasmiki yang  meingiinduksii            peli        eipasan  kalasiui m  keidalam  siti        oplasma 
 

(Einiindya, 2018;Wiinata, 2016). 

 
2.4 Roasting 

 

Roastiing iialah suatu proseis akhiir peimbeintukan khas aroma dan ciitarasa pada biijii  

 

buah kopii        yang dii        prosesi deingan meingunakan suhu yang tiinggi i. Roastiing variai  sii        dan 
 

lamanya teirdiidii         darii         tiiga macam yaiitu suhu roastiing suhu 190ºC, 200ºC, dan 210ºC. 
 

Untuk lama peinyangraini                     terdii ri         ii       darii       5 meni              iti         , 10 meni              it,i                      dan 15 meni              iti               dan lama roastingi  
 

beri         peingaruh sangat nyata teirhadap kadar kadar airi  seirta kafeiiin. Prosesi roastiing biijii  

 

kopii       pada suhu 210ºC lama 15 meiniti               menghasii  lkani  kadar airi                kopii       arabikai  0,25%, kopii 

 

robusta 0,99% dan dii         suhu roastini g 190 roastini  g 5 meni  iit meinghasiilkan kadar kafeiiin 
 

arabiika  0,80%  dan  robusta  1,01%  .  Semi                      akini  tinggi  ii           suhu  dan  waktu  roastiing  maka 
 

semi  akiin geilap warna teikstur biijii         kopii         yang dii          hasiilkan roastini  g. Hasiil roastiing yang 
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dii       sukaii       beri          dasarkan organoleiptiik yang paliing dii       sukaii        pada suhu 210ºC waktu seilama 

15 meiniit kopii        arabiika dan untuk kopii        robusta yang dii        sukaii        dii        suhu 190ºC liight roast, 

medi  iui m roast, dan draks roast. Prosesi  iinii      sangat meineintukan ciita rasa yang di i      niikmatii, 
 

prosesi  roastiing meri         upakan proseis yang sangat peintiing untuk meni  eitukan proseis akhiir 
 

kopii       (Agustiina eti               al., 2019). 

 

• Jeinisi           -jeni iis Keimatanagan Kopii       Dii       Mesi           iin Roastini              g 
 

Meni  urut Natioi nal Coffeei i         Associiatiion pada proseis roastini g teirdapatbeibeirapa 
 

tini  gkatan keimatangan, yaiti        u seibagaii       beiriki ut: 

 

 

Gambar 6 Kematangan Biji Kopi 

 

 

1) Ligi              ht roast 
 

Pada jeni  i is keimatangan ligi  ht roast rasa yang diihasili         kan olehi  miinuman 
 

kopii           ceindeirung  asam  seirta  aroma  khas  kopii           yang  diihasiilkan  pada  tiingkat 
 

kemi  atangan ini  ii          kurang. Tini  gkat kemi atangan  liight roast meirupakan tini  gkat 
 

kemi  atangan paliing awal deni gan ciirii- ciirii     biijii     kopii     mulai i      beirubah warna coklat 
 

9 teirang kareni  a prosesi roastini  g yang tiidak teri          lalu lama, tiingkat keimatangan 
 

ligi  ht  roast  jugadiikateigoriikan  deni gan  tini gkat  keimatangan  seiteingah.  Pada 
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kondisi           ii        liight roast miinyak yang diihasili        kan kopii        beilum teirliihat dan biijii         kopii  

 

beri         karakteir  keri         iing.  Suhu  roastini g  biijii           kopii           deingan  keimatangan  ligi ht roast 
 

beri         ada pada kisi           aran 180 ℃ hiingga 210 ℃. Keimatangan deni              gan tingkati  lighti  
 

roast diitandai i       deingan teirjadiinya reti        akan peirtama pada biijii        kopii       untuk bobot. 
 

2) Medi  iui m roast 
 

Pada tiingkat keimatangan meidiui              m roast rasa yang dihasii  lkani  cendi  eri         ung 
 

manisi  dan  aroma  kopii               tercii  umi sangat  tajam.  Pada  tingkati  kematangani  
 

medi  iui m  roast  ini  ii             sama  deingan  ligi  ht  roast  biijii             kopii            masihi beilum  teirlihi              at 
 

beri         miinyak, warna biijii         kopii          mulaii         ceindeirung coklat geilap pada keimatangan 
 

medi  iui m   roast   juga   diikateigoriikan   seibagai i                      keimatangan   full   seiteni  gah. 
 

Keimatangan meidiium roast beirkisi           ar pada suhu 195 ℃ hiingga 220 ℃ seiteli        ah 
 

reti         akan peirtama dan sebi eilum reitakan keidua teirjadii        pada tini  gkat keimatangan 
 

iinii                kandungan  kafeii        in pada  kopii                 lebi iih  reindah  dibi andiingkan  keimatangan 
 

tini  gkat liight roast,keimatangan pada tini  gkat iiniilah yang banyak diigunakan. 

 

3) Dark roast 
 

Pada  tini               gkat  palingi  matang  dark  roast  atau  juga  bisai  dikati  egori  iki              an 
 

kemi  atangan  deni gan  tiingkat  hampiir  hiti         am.  Biijii           kopii           mulaii           beirmiinyak  dan 
 

warna biijii          kopi i          ceindeirung hiitam dan rasa yangdiihasili        kan ceindeirung pahiti        . 
 

Kemi                      atangan pada tingkati  ini              ii         berkii  si           ar pada suhu seki              itari  200-230 ℃ dengani 
 

diti        andaii        reti        akan keidua yang teri         jadii       pada biijii       kopi.i  
 

• Fasei-fasei       Keimatanagn Roastini              g: 
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Ada bebi              eri         apa tahap atau fasei         pada saat prosesi                     roastiing. Sebi              eri         apa cepati  
 

biji        ii   kopii             meli        eiwatii             masiing-masiing  fasei,  beiriikut  tahap-tahapnya,  umumnya 
 

diki atakan  seibagaii             reikaman  data  sangrai,i atau  roastini g  profiil-nya.  Dryiing 
 

(peni  geiriingan),  Yeillowini g  (peni guniingan),  Firi            st  Crack  (peicahan  peirtama), 
 

Roast  deiveli         opmeni              t   (pengi embangani  panggang),   Secondi  crack   (pecahani  
 

keidua), Seicond crach (peci            ahan kedua)i  . 
 

1. Fasei       Dryini              g  (pengi  eiringan)i  
 

Biji        ii                kopi i                greiein  beian  atau  biji        ii                kopii                yang  beli        um  dii                olah  biiasanya 
 

meingandung 7-12 % kadar aiir dan teirdapat dii         greei  in beai n teirseibar rata, biias 
 

dii             toleiransi i             maksiimalnya  kadar  aiir  12,99  %  greiein  beai              n  kopii             tidaki  akan 
 

beri         ubah warna keicoklatan jiika kopii      masihi                     mengandungi  air.i                       Untuk greenii  beian 
 

kopii         yang masiih atau meintah dii         masukkan kei         dalam meisiin roastini              g, prosesi  
 

peri         tama  greieni beai  n  kopii               akan  meiranjak  proseis  panas  meni yeirap  panas, 
 

kemi  udiai n meinguapkan kandungan airi teri         seibut. Untuk proseis peingeiriingan di i  

 

butuhkan eineirgii       panas yang tiinggii       beisar. 

 

2. Fasei       Yeillowiing (peinguniingan) 
 

Sanjutnya greieni beian yang sudah posesi peingeiriingan, proseis 
 

peni  guniingan keimudiai n diilanjutkan peni coklatan, diiproseis ini ii        beiraroma beri         as 
 

basmatii.   Jiika   greei             ni beei            ni lapisi  kuliit   tiipiis   mulai i                  peingeimbangan   mulaii  

 

meingeilupas,  pada  prosesi  iinii             kuliit greei in  beian  akan  diipiisah  peimbuangan 
 

meilaluii        aliiran udara untuk meinghiindarii       teirbakar. 
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3. Fasei       Fiirst Crack (peicahan peirtama) 

 

Keti        iika   greiein   beian   mulaii                   beri          ubah   warna   keicoklatan   pada   proseis 
 

yeilowiing, keitiika ada teikanan eileimein iinii      meincapaii      puncaknya greei            ni  beai  n kopii  

 

akan teirbuka prosesi  iinii     akan peci ah ada reitakan. Prosesi iinii     biisa dii      amatii     deingan 
 

bunyii      seipeirtii      jagung peicah atau popkron tapii      keci ili        , pada proseis iinii      greei            ni beian 
 

kopii       mulaii       beirkeibang dan teirbeni              tuknya kematangani  yang dii       ingi  inkan.i  
 

4. Roast deiveilopmeni t (peni geimbangan panggang) 
 

Kemi                      udiani  seti        eilah crakingi  peri         tama, greenii  beani kopii         cendi  eirung bentuki  
 

teki              stur  lebi               ihi  lembuti  pada  peirmukaan-nya  tapi i               tidaki  keselurii  auhan.  Pada 
 

roastiing  fasei               Roast  deiveilopmeni t  (peingemi bangan  panggang)  meineintukan 
 

warna greiein beian kopii. Fasei        iiniilah Roasteir meimiiliih meineni              tukan hasili                akhiri         , 
 

yang dii       iingiinkan. 
 

5. Seci  ond crack (peicahan keidua) 

 

Pada fasei      iinii      Seicond crack (peicahan keidua), greiein beian kopii      akan peicah 
 

lagi i     bunyini ya leibiih keci ili atau leibiih leimbut. Keitiika fasei     i inii, miinyak alamii     pada 
 

peirmukaan greei            ni beian kopii       akan keiluar meni gkiilap keiliihatan basah. 
 

6. Coolini g (peindini giinan) 
 

Coolini              g tray pendi  ingi inani  adalah suatu peineitapan pengi  ikatani  
 

kemi  atangan deingan cara dii                 putar diibagiian  kopii        dii        liigt, medi  iium, dan draks, 
 

tujuan  meindiingiinkan  seicara  paksa  yaiitu  tujuannya  untuk  meinguncii              rasa, 
 

aroma, dan body darii       greei             ni                     been.ii  
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Proseis Keirja Roastiing : 

Gambar 2.7 Mesin Roasting 

 

a. Hiidupkan meisini roastini  g dan panaskan hiidupkan gas eli        piigii        (gas valvei       dan on 
 

pemi  atiik untuk meinghidi upkan apii), on hot bloweri           , drum memi  ulai i         meimanas 
 

samapaii           temi peiratur  beei  in  meincapaii            180ºC keimudiai n  turunkan  sampaii           150- 
 

160  ºC  keimudiian  naiikan  sampaii            180ºC  dan  proseis  seilanjutnya  masukkan 
 

greiein beai              n disuhui  beri         apa ingi  ini                     meroasti  iing. 
 

b. Tiimeir hiitung beri          apa anda lama meiroastini  g keigiiatan meri           oastini g meimeirlukan 
 

waktu palini g lama 15 meni iit. Untuk meincapai i        meidiium roast, rata-rata waktu 
 

yang dii         peirlukan 8-12 meni              it,i  dii         waktu ini              ii         hanya butuh mencari  ii         profili                 yang 
 

diii        ingiinkan.  Dan jugak  teirgantung  mau beri         maini  dii           fast, slow,  atau  compleix 
 

roastiing. Fast roastiing dii        waktu 8-9 meiniit, compleix roastiing dii         waktu 12-13 
 

meiniit, dan slow roastini              g dii       waktu 14-15 meni              it.i  
 

c. Teintukan   chargh   teimpeiratur   suhu   awal   greei             ni  kopii                   yang   dii                   roastingi 
 

beri         dasarkan kepi adatan. Jiika prosesi roastini  g natural, honeyi  , atau wiinei         maka 
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lebi  ihi baiki  digi unakan teimpratur yang reindah dan beirfokus dii      fasei      peni  coklatan. 
 

kareina bagiai             n luar biji        ii        natural sudah manisi                   dan body yang kompleks.i  
 

d. Seti        eilah greei            ni beai  n masuk kei        dalam drum roastini g, keimudiian meiperi         hatiikan 
 

kapan  untuk  meimpeirceipat  dan  meimpeirlambat  teimpeiratur.  Gunakan  aliiran 

udara dan gas control untuk meimbantu proseisnya. Peirhatiikan juga fase-i         fase i  

dalam  meiroastiing,  beri         apa  lama  yang  dii             ini               ginkani  suhu  dii             fasei              dehi              idri                        asi,i  
 

maiiland atau peincoklatan maupun peri         keimbangan. Untuk meindapatkan body 
 

dan rasa maniis yang teibal maka harus dii         fasei         maiileni               d pencoklatan.i  Apabilai  
 

ini              gini  mendapatkani  keasamani  maka peirpanjang fasei          dehi              idri                        asi i          dan gunakan 
 

roastiing liigh maupun medi              iium. 
 

e.i  Teintukan jeiniis roastiing yang dii         ini  gini kan liight roast, medi  iium roast, full ciity 
 

atau dark roast. Untuk kopii        peinyeiduhan manual brewi  seilalu dii         meggunakani  
 

medi  iui m roast disi           uhu 190-200ºC dan eispreisso meinggunakan fuul ciity hiingga 
 

dark roast 200-225ºC. 
 

f. Keimudiai n  diiakhiri roastiing,  segi  eri         a  hiidupkan  bloweri cooliing  dan  agiigator 
 

untuk meindiingiinkan kopii       yang sudah dii        roastini              g. 
 

g. Diingiinkan kopii       yang sudah dii       roastiing. 
 

h. Bleni              deri                 kopii        yang sudah dii       roastiing. 
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2.5 Ekstraksi 

 

2.5.1 Metode Ekstraksi 
 

Salah  satu  tipi               s  untuk  mendapatkani  manfaat  darii            suatu  kandungan  bahan 
 

alam adalah deingan meni gambiil sarii        atau memi iisahkan kandungan seinyawa aktiif 
 

yang  teri          kandung  tanaman  teirseibut  cara  yang  paliing  banyak  digi              unakan  dengani  
 

cara  maseirasii,  peirlokasi,i iinfudasi,i  dan  sokheitasii.  Kemi udiian  eiksrtak  yang  dii  

 

hasiilkan  dapat  diipisi           ahkan  lagii             meni  jadi i             fraksii-fraksiinya  deingan  meni  ggunakan 
 

meti        odei               kromatografii               yang  banyak  diigunakan  iai            lah  kromatografii               lapisi  tipi              is,i  
 

kromatografii       kolom vakum, kromatografii       kolom graviitasii       dan kromatotron. 

 
2.5.2 Denifisi Ekstraksi 

 

Eikstraksii            adalah  suatu  peimiisahan  zat  tujuan  dan  zat  yang  tiidak  beirguna 
 

dimi                      ana tehkni  iki                      pemi                      isahani  beri         dasarkan peirbedaani  distri  ibusii  i        zat yang larut antara 
 

dua peilarut atau leibiih yang teircampur dii        dalamnya. Kebi              anyakan zat teri         larut yang 
 

diei            kstri  ak bersii  fi         at tidaki  larut atau sedi              iki               iti                   larut dalam suatu pelari  ut teitapii          mudah 
 

seki  ali i     larut deingan peli        arut laini  . Deiniiviisii     laiin juga eikstraksii     yaiitu suatu proseis yang 
 

dii               lakukan  deingan  cara  meimproleih  kandungan  seni yawa  kiimiia  darii               jarini gan 
 

tumbuhan atau heiwan deingan cara dii     larutkan sesi           uaiistandart yang beirlaku  (Leistarii 

& Feri         ry, 2019). 

E ikstraksi i        adalah susatu peirlakuan peni              arikani  kandungan kimi                      iai                    yang dapat 
 

larut  sehi  iingga  teirpiisah  darii           bahan yang tiidak  dapat  larut seihini  gga  teirpiisah  darii  

 

bahan  tiidak  dapat  larut  deingan  peilarut  cairi         . Eikstrak  adalah  suatu  seidiian  keintal 
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yang dii       peri          oleih deingan cara meingeitraksi i       seinyawa aktiif darii       simi                      plisii                   ai                   hewani  ii       atau 
 

nabatii       meinggunakan larut zat yang seisuii, hampiir seimua bahan bahan. 

 
2.5.3 Metode Ekstraksi 

 

Keibanyakan meitodei        eikstaksii        diibeidakan ada tiindakanya prosesi                   pemanai  san. 
 

Meti        odei      peimanasan beirperi          an sangat beirpeigaruh teirhadap aktifi         iitas proseis eikstraksi i  

 

juga  teirgantung  prosesi yang  dii             harapkan  seiteilah  proseis  eki  straksii.  Jeinisi           -jeiniis 
 

eikstraksii. 

 
2.5.4 Ekstraksi dingin 

 

Meti        odei      iinii      artini  ya tiidak ada proseis suatu pemi anasan seilama proseis eikstraksi i  

 

beirlangsung,  tujuannya  yaiitu  untuk  meinghiindarii                bahan  atau  seinyawa  rusak 
 

kaeri         ana tiidak kuat olehi                     panas. 
 

a. Maseirasi i  

 
Maseirasii                  adalah   cara   peinyariingan   seideirhana.   Mesi           eri         asii                   diilakukan 

 

deingan cara meireni              dam seri         buk kei         dalam penyari  ing.i Caiiran akan meni              embusi 
 

kei       dalam diindi ing seil dan masuk keirongga seil yang meingandung zat aktiif lariit 
 

kareina adanya konseitrasii       antara larutn zat aktifi                seli              dii       dalam seli               dan diluari  sel,i  
 

maka  larutan  yang  teirpeikat  diideisak  keli        uar.  Peiriisti iwa  teirseibut  beirulang 
 

seihiingga  teirjadii           keiseiiimbangan  konseni              trasii            antara  larutan dii           luar seli                    dan  dii  

 

dalam seli        . 
 

b. Peirlokasii  

Peri         kolasii        adalah suatu prosesi 

 
 
peinyariai  

 
 
n bahan siimpliisiia deni 

 
 
gan jalan 

 

meli        eiwatkan  peilarut  yang  seisuaii             seicara  lambat  pada  simi                       plisii                    ai  dalam  suatu 
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peri         colator. Peri         kolasii        beirtujuan supaya zat beirkhasiiat teirtariik seiluruhnya dan 
 

biai            sanya  dilakukani  untuk  zat  beri         khasiati  yang  tahan  ataupun  tidaki  tahan 
 

peimanasan.  Caiiran  peinyarii               diialiirkan  darii               atas  kei               bawah  meilaluii               seri          buk 
 

teri         seibut, caiiran peinyarii        akan meli         arutkan zat aktiif seil- seli                yang dilalui  ii        hinggai  
 

meni  capaii             kondiisii             jeinuh.  Geirak  keibawah  diiakiibatkan  oleih  keki  uatan gaya 
 

beri         atnya seindi irii        seirta caiiran dii       atasnya, diikurangii       deingan eni  eirgii       kapiileri yang 
 

ceni  deirung buat meni  ahan. Keikuatan yang beri         fungsii      pada peirkolasii       antara laiin: 
 

gaya  beirat,  keikeintalan,  eineirgii             larut,  teigangan  peirmukaan,  diifusi i              osmosa, 
 

adesi           ii, eineirgii       kapili        eri                  seri         ta eni              ergii i       geserii  an ( friksii  ).i  
 

c. Eki              straksii       Panas 

Meti        oda eki              straksii        paanas pastini 

 
ya meiliibatkan panas dalam proseisnya. 

 

Deni              gan  adanya  panas seicara  otomatisi                      akan  mempercepatiii  prosesi                     penyari  iani  
 

dibi andiingkan  cara  dini giin.  Meitodanya adalah  reifluks,  eikstraksii           deni gan alat 
 

soxhleit dan iinfusa. Beri          iikut peinjeilasan siingkat teintang meti        odei        eikstraksii         cara 

panas. 

d. Reiluks  
Salah satu meitodei         siinteisisi 

 
seni  

 
yawa anorganiik adalah reifluks, meitodei  

 

ini ii              digi  unakan  apabiila  dalam  siinteisiis  teirseibut  meinggunakan  peilarut  yang 
 

volatili         . Pada kondiisii         ini ii         jiika diilakukan peimanasan biai sa maka peilarut akan 
 

meni  guap seibeilum reiaksi i        beirjalan sampaii        seli        eisaii. Priinsipi  darii        meitodei        refi         luks 
 

adalah peilarut volatili  yang diigunakan akan meni  guap pada suhu tiinggii, namun 
 

akan  diidiingini kan  deingan  kondeni  sor  seihiingga  peilarut  yang  tadiinya  dalam 
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beni  tuk uap akan meingeimbun pada kondeni sor dan turun lagii       kei       dalam wadah 
 

reai  ksii        sehi iingga peilarut akan teitap ada seilama reiaksii        beirlangsung. Seidangkan 
 

aliri         an gas N2 dibi  eiriikan agar tidi  ak ada uap aiir atau gas oksigi ein yang masuk 
 

teri         utama  pada  seni yawa  organologam  untuk  siinteisiis  seni yawa  anorganiik 
 

kareina siifatnya reiaktiif. 

 

e. Sokleti        asi i  

Sokleitasii       adalah suatu meitodei       atau proseis peimi isahan suatu komponein 

yang  teirdapat  dalam  zat  padat  deingan  cara  peinyariingan  beri         ulang-ulang 

deni  gan  meinggunakan  peilarut  teirteni  tu,  dan  diiproleih  semi purna  dan  reilatiif 
 

seieidiki              iti               sehi              inggai  semuai  komponeni                     yang diii        ngi  inkani  akan teirisolasii  .i              Sokletasii  i 

 

digi unakan pada peilarut organiik teirteni tu. Deni  gan cara peimanasan, seihiingga 
 

uap  yang  tiimbul  seiteli        ah  diingiin  seci            ara  kontinyui  akan  membasahi  ii             sampel,i  
 

seci  ara  teiratur  peilarut  teri         sebi ut  diimasukkan  keimbalii            kei            dalam  labu  deingan 
 

memi  bawa  seinyawa  kimi iia  yang  akan  diiiisolasii            teirsebi ut.  Peilarut  yang  teilah 
 

memi                      bawa  senyawai  kimi                      iai                       pada  labu  disi            tilasii  i           yang  diuapkani  dengani  rotary 
 

evi            aporator sehi               inggai  peilarut tersebutii  dapat diangki  at lagii       bilai  suatu campuran 
 

organiik beirbeintuk caiir atau padat diiteimuii         pada suatu zat padat, maka dapat 
 

diei            ki  strak   deni gan   meinggunakan   peilarut   yang   diiiingini kan.   Peilarut   yang 
 

diigunakan  dalam  meti        odei            sokleti        asii            yaiitu  yang  mudah  meinguap  dan  dapat 
 

meli        arutkan  seni yawa  antosiianiin.  Peli        arut  yang  seirini gkalii              diigunakan  untuk 
 

meni  geikstrak antosiai niin adalah airi         (akuadeis), namun keileimahan peinggunaan 
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peli        arut  airi  beirkaiitan  deingan  tini gkat  keistabiilan  zat  warna  iinii            dalam  dalam 
 

jangka waktu lama (Riiniai             tii        eti               al., 2019). 
 

f. Ini fusa  
 

I infusdasii       meri         upakan meitodei        eki  

 
 
straksii       deingan peilarut aiir. Pada waktu 

 

proseis  iinfusdasii             beirlangsung,  teimperi          atur  peilarut  aiir  harus  meni              capaii             suhu 
 

90ºC seilama 15 meiniit. Rasiio beirat bahan dan aiir adalah 1 : 10, artini              ya jiika 
 

beri         at  bahan  100 gr maka volumei           aiir  seibagaii           peilarut  adalah  1000 ml.  Cara 

yang biiasa diilakukan adalah seirbuk bahan diipanaskan dalam pancii       deingan aiir 

seci  ukupnya  seilama  15  meni iti teirhiti        ung  mulaii             suhu  meincapaii            90ºC  sambiil 
 

seki              ali-i         sekali  ii      24 diaduk.i  Saringi  selagii  i      panas melalui  ii      kaini                    flanel,i                     tambahkan airi  
 

panas seicukupnya meilaluii        ampas hini              gga dipi              eri         oleih volumei        yang diii        ngi  inkan.i  
 

Apabili        a  bahan  meingandung  miinyak  atsiiri,i                      penyari  ingani  dilakukani  seti        elahi  
 

dini              gin.i  Peilarut diuapkani  dan massa seri         buk teirsisai  dipi              eirlakukan sedi               emi                      iki               iani  
 

hini              gga memi                      enuhi  ii       baku yang teilah diti        etapkani  (Saputra eti               al., 2020). 
 

2.6 Kristalisasi Dan Sublimasi 
 

Kriistaliisasii       adalah proseis suatu peimbeni  tukan partiki  eil-partiki  eil zat dii       dalam suatu 
 

fasei       homogein. Krisi            taliisasii       dapat teirjadii       seibagaii       peimbeitukan partiikeli               padat dalam uap. 
 

Seibagaii        peimbeikuan (saldiifiicatiion) dii        dalam leileihan cairi                  sebagi  ianai  dalam pembuatani  
 

krisi           tal  tunggal  yang  besi           ar,  atau  seibagiian  kriistaliisasiidarii            larutan  caiir  (Jumarii           eti                   al., 
 

2016). 
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Krisi           taliisasii              atau  peinghabluran  meri         upakan  peiriistiiwa  peimbeintukan  partiikeil- 

partiikeil  zat  padat  dii              dalam  suatu  fasei             homogein.  Kriistaliisasii             dapat  teirjadii             seibagai i  

pemi                      bentukani  partiki              eli               padat dii       dalam uap, sepi              ertiii  dalam pembentukanii  salju; 
 

sebi  agaii        peimbeikuan (soliidiifiicatiion) dii        dalam leli        ehi  an caiir. Krisi           talisi           asii        juga meirupakan 
 

prosesi  peimiisahan  soliid-liiquiid,  kareni  a  pada  kriistaliisasi i              teirjadii              peirpiindahan  massa 
 

solutei       darii       larutan liiqui id kei       padatan murnii       pada fasei       kriistal. 

 

Pada  priinsiipnya  krisi           taliisasii            teri         beintuk  meli         aluii           dua  tahap  yaiitu,  nukleiasii           atau 
 

pemi                      bentukani  inti                      ii                kristali  dan  peri         tumbuhan  krisi           tal.  Faktor  pendori  ong  untuk  laju 
 

nukleai            si i               dan  laju  peri         tumbuhan  kristali  ialahi  superi         saturasi.i                       Baiki  nukleasii  i               maupun 
 

peri         tumbuhan tiidak dapat beirlangsung dalam larutan jeinuh atau tak jeinuh (Jumarii      eit al., 
 

2016). Ini              tii        kristali  dapat terbentukii  darii       beri          bagai i       jeni              isi                  partiki              el:i                       molekul,i  atom, atau ion.i  
 

Kareina adanya geirakan darii       partiikeli mungkini  meimbeintuk suatu geirombol atau klasteir, 
 

klasteir  yang  cukup  banyak  meimbeintuk  eimbriio  pada  kondiisii           leiat  jeinuh  yang  tiinggii 

 

eimbriio  teri         sebi              ut  membi entuki  kriistal.  Urutan  tahap  evolusii  i              kritali  adalah:  geri          ombol 
 

(klasteir) – eimbriio – iinti i       (nukleius) – kriistal. 

 
2.6.1 Rekristalisasi 

 

Reki  riistaliisasii          adalah pemi beintukan struktur butiiran baru dalam bahan padat 
 

olehi  miigrasii      batas butiir yang meni  ghasiilkan butiri         an yang leibihi beisar (Jumarii      eti al., 
 

2016). Reikriistaliisasii        meirupakan proseis peimbeintukan kriistal keimbalii         darii        larutan 

atau leiburan darii       materi         iial yang teirdapat. Reikriistaliisasii       meirupakan proseis lanjutan 

darii     kriistaliisasii. Reki riistaliisasi i     hanya dipi akaii     pada suhu kamar jiika hasiil kriistaliisasi i  
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memi                      uaskan.  Rekri                        istali  isasii  i           dilakukani  dengani  melari  utkan  

senyawai organiki  pada 
 

suhu  tini  ggii             yang  diihiilangkan  peni gotornya  dan  diisariing  untuk  meni  ghiilangkan 
 

resi            iidu.   Reikriistaliisasii                  dalam   keihidi              upan   sehari  i-hi                        arii                  digunakani  selakui  proseis 
 

peimbuatan garam darii       airi laut (Antoniius eti al., 2021). 
 

Faktor  yang  dapat  meimpeni              garuhii            rekri                        istali  isai                        sii            adalah  

temperii atur,  pada 
 

temi                      peri         atur   tinggi  ii                   dikontri  ol   olehi  diifusii                   sedangi  kan   pada   temperii  atur   rendahi  
 

diki ontrol  oleih  surfacei               iinteirgatiion.  Ukuran  kriistal,  peimbeni  tukan  kriistal  yang 
 

beri         ukuran  keiciil  leibiih  tini  ggii           diikareinakan  semi akiin  beisar  partiikeli maka  seimakiin 
 

reni  dah  keci eipatan  peirtumbuhan  kriistal.  Peingotor  dapat  meirubah  siifat  larutan, 
 

konseni              trasii                      keseiti  imbangani  dan   deri         ajat   superi         saturasii                      seri         ta   dapat   meri         ubah 
 

karakteiriistiik  lapiisan  adsorpsii                 peri         mukaan  kriistal.  Aglomeirasii,  peinggabungan 
 

partiki              eli        -partiki               eli                   kristal.i  Kelari  utan  dan  superi          saturasi,i                  kristali  dapat  teri         jadii           hanya 
 

jiki              a kondisii                   i       superi          saturasii       (lewati  jenuh)i  dapat dicapaii  i       (Jumarii       eti               al., 2016). 
 

2.6.2 Sublimasi 
 

Subliimasii         meri         upakan peirgantiian beni              tuk zat dari i        padat kei        gas atau darii        gas 
 

kei       padat. Keiteintuan peimiisahan campuran deingan meinggunakan subliimasii        adalah 
 

partiki  eil yang beircampur harus memi  iiliikii      peri         beidaan tiitiik diidihi yang beisar, seihiingga 
 

bisi           a meinghasiilkan uap deingan tiingkat kemi urniai  n yang tiinggii. Peimanasan yang 
 

dili        akukan  teirhadap  seinyawa  organiik  akan  meinyebi abkan  zat  teirseibut  meni jadi i  

 

padat  alam  suhu  kamar  dan  pada  teikanan  teirteni               tu  akan  meli        eilehi                      kemudi  iani  
 

meni              didi              ih.i  Untuk bisai  menyubli  im,i  zat padat harus mempunyai ii        tekanani  uap yang 
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reli         atiif tiinggii      pada suhu diibawah tiitiki  leli        eihnya. Subliimasii      dalam keihiidupan sehi  arii- 
 

harii        diigunakan seibagaii        peimiisahan kapur barus deingan zat peingotor (Antoniius eit 

al., 2021). 
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BAB 3 KERANGKA KONSEP 
 

3.1 Kerangka Konsep 
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3.2 Hipotesis 
 

Margono  (2004):  80)  meinyatakan  bahwa  hipi oteisisi  beri         asal  darii           kata  hiipo  dan 
 

tesi           iis.  Hiipo  kurang  darii,  seidang  teisiis  brartii              peni              dapat.  Jadii               hipoti  esii                   si  adalah  suatu 
 

peni  dapat  atau  keisimi pulan  yang  siifatnya  masiih  seimeintara,   beilum  beinar-  beinar 
 

beri         seitatus  seibagaii             suatu  teisiis.  Hiipoteisiis  meimang  suatu  keimungkiinan  jawaban  darii  

 

masalah  yang  dii            ajukan.  Dan  mungkini  dugaan  yang  biijaksana  darii            sii            peni eiliitii            atau 
 

diiturunkan darii       teoi              rii       yang telahi  ada (Susilana,i  2015). 
 

Hiipoteisiis  pada  umumnya  diiartiikan  sebi agaii               jawaban  dugaan  seimeni tara  darii  

 

masalah  suatu  peineiliitiai n.  Hiipoteisii           hanya  dii           susun  pada  jeni  iis  peineiliti         iian  ini  feireinsiai             l, 
 

Sedi  angkan  peni eli        iitiian  desi           kriitiif  tidi  ak  meimeirlukan  seicara  eiksliitsiit  rumusan  hiipoteis 
 

(Susili        ana, 2015) 
 

Hiiptesi           iis NOL (H0) : Tidi              ak ada pengari  uh suhu dan waktu roastiing teri          hadap persenii  
 

reindeimein  kriistal  kafeiini  pada  biji         ii              kopii             robusta  (Coffeai  
 

caneiphora). 
 

Hiipoteisiis  keirja  (HI)i                :  Ada  peni  garuh  suhu  dan  waktu  roastini g  teirhadap  peirsein 
 

reni               demi                      eni                     pada biji        ii       kopii       robusta (Coffeai                     canephori a). 
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BAB 4 METODE PENELITIAN 
 

4.1 Desain Penelitian 

 

Meti        odei                       yang   diigunakan   pada   peineiliitiian   iinii                       adalah   studii                       eikpeiriimeintal 
 

laboratoriium  dalam  meingujii                peni              garuh  suhu  dan  waktu  roastiing  teirhadap  persenii  
 

reni  demi                      ein kriistal kafeiiin pada kopii      robusta (Coffeia caneiphora)  greiein beei            ni  kopii     robusta 
 

darii       PTPN IiIXi  Malangsarii       Kalibari  u Banyuwanyi.i  
 

4.2 Populasi dan sampel 

4.2.1 Populasi 
 

Populasi i       adalah seki              umpulan obyeki                      peni              eiliti        iani  yang memi                      ili        iki              ii       karakteri         isti                   iki  
 

yang sama. Populasii       yang diigunakan dalam peineli         iti        iian ini              ii      adalah  greei            ni  beei            ni kopii  

 

robusta (Coffeai canepi  hora) yang dii      proleih darii      peirkebi unan PTPN IiI iX Malangsarii  

 

Kalibi              aru Banyuwanyi.i 
 

4.2.2 Sampel 
 

Sampeil  adalah  bagiian  darii                 populasi.i                       Sampeli  yang  digunakani  dalam 
 

peni  eiliti        iian iinii       adalah eikstrak biijii       kopii       robusta (Coffeai  canepi  hora). 
 

4.3 Tempat Penelitian 
 

Peni eiliitiitan  diilakukan  dii             Laboratoriui m  Kimi iia  Farmasii              Program  Studii               S1 
 

Farmasii               Fakultas  I ilmu  Keiseihatan  Uniiveirsiitas  dr.Soeibandii               untuk  meli        akukan 
 

eikstraksii      atau peingolahan sampeli darii      simi pliisiia dan peinguapan rotary eivaporator 
 

biijii       kopii       robusta (Coffeia caneiphora). 
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4.4 Waktu Penelitian 

 

Waktu  peineiliti        iian  untuk  ujii            peingaruh  suhu  dan  waktu  roastiing  teirhadap 

peirsein reindeimein akan diilakukan pada junii       2023. 

4.5 Variabel Penelitian 

 
4.5.1 Variabel independent 

 

Variiabeil iindeipeindeint adalah meri         upakan variiabeli                yang mempengarii  uhii        atau 
 

yang  meinjadii            seibab  peirubhan  atau  tiimbulnya  suatu  variai  beil  depi eni  deni  t  teiriikat 
 

(Sugiyi  ono, 2016). Variiabeil iindeipeindeint pada peineiliitiai n iini i       yaiitu suhu dan waktu 
 

roastini  g  greei            ni beiein kopii       rubusta (Coffeia  canepi hora). 
 

4.5.2 Variabel dependent 

 
Variiabeil  deipeindeint  adalah  variiabeil  yang  diipeingaruhii           atau  yang  meinjadii  

 

akibi  at, kareina adanya variiabeli beibas (Sugiyi ono, 2016). Variiabeli pada peineiliti         iian 
 

iinii       adalah peirsein reindeimein kriistal kafeiiin pada kopii       robusta (Coffeia  caneiphora). 

 
4.6 Definisi Operasional 

 
Defi         iiniisi i             opeirasiional  adalah  deifiinisi            ii             yang  diibeiriikan  keipada  variiablei             deingan 

 

meineintukan  artiinya,  meni eni  tukan  aktiiviitasnya  atau  meineintuka  operi         asiinya.  Deifiiniisi i  

 

operi         asioi nal  digi  unakan  untuk  meimbeiriki  an  batasan  yang  jeli        as  dan  peimahan  teintang 
 

variiabeli  untuk meni  ghiindari i      kesi           alah pahaman teintang data yang diikumpulkan. Adapun 
 

defi         iiniisii        operi         asiional darii       peni               eli        iti        iani  ini              ii       sebagaii  i       beri         ikut:i  
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caneiphora 

Variabel 

penelitian 

Definisi operasional Cara ukur Alat ukur Indikator Skala Hasil ukur 

Waktu roastini            g Hasili             darii       waktu roastini            g Waktu Peingaruh   waktu   dan   timi                    eir Liight Rasioi Hasiil   yang 

diinyatakan 

mesi         ini 

roastini            g 

kopii Robusta  Rostini            g 8-10- alat mesi         i in rostiing  Meidi ium  

(Coffeai  12 meiniit.   Dark  

chanephora)       

Peri        seni                  reindeimeni  Kadar kafeii in padakopii  De ingan Peri        hiti       ungan  peirsein  reindeimein 
kafeiini 

 

ℎ𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑘𝑟𝑖𝑠𝑡𝑎𝑙 

 
Rasiio Hasili 

kafeiini                  pada biijii Robusta (Coffeai                  caneiphora) meinggunakan  ukurnya 

KopiiRobusta meri        upakan suatu tini            dakan peirsamaan  diinyatakan 

(Coffeai peine itapan kadar kafeii      in regi            resi          ii      lini            iei          ri   peirse in 

canepi            hora)  dan dii 
 reinde imein 

  masukan kei 
  

  dalam rumus   

 

 
Suhu 

 

 
Hasiil darii      suhu roastini            g 

 

 
Suhu  roastiing 

 

 
Peni            garuh  suhu  dan  teimratur 
alat meisini                   roastini            g 

 

 
Ligi            ht 
Medi            iium 
Dark 

 

 
Rasioi 

 

 
Hasili             yang 

roastiing  185-190-    diinyatakan 
kopii  195ºC    Me isiin 

Robusta      roastini            g 

(Coffeai       

canepi            hora)       
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4.7 Teknik Dan Instrument Pengumpulan Data 

 
4.7.1 Alat dan Bahan 

 

1. Alat 
 

Pada peineiliitiai            n ini              ii          alat yang akan digunakani  dii         antaranya : mesii                   ni  
 

roastini  g, toplesi           , timi bagan analiitiik, alat-alat geilas, geilas eikstrak, spatula, 
 

kuveti        , bleindeir, geilas ukur, corong piisah, tiisu, corong kaca, cawan, bunsein, 
 

keri         tas sariing, fiiltrat, kakii         tigi              a, botol vial,i  labu elmeyii  eir, dan hot pltat. 
 

2. Bahan 
 

Bahan  yang  akan  dii                 gunakan  pada  peineli        iitiian  ini              ii                  diantari  anya 
 

adalah : greei             ni                      beani  kopi,i               aquades,i  klorofoam, dan NaOH. 
 

4.8 Tahapan Penelitian 

 
4.9.1 Determinasi Tanaman Green Bean kopi robusta (Coffea canephora) 

 

Deti        eirmiinasi i         greiein beianatau biijii         kopii         robusta (Coffeia canepi              hora) akan 
 

dili        akukan.  Dii                UPT.  (Peni geibanagan  Peirtaniai n  Teirpadu)  Politi        eikniik  Neigrii  

 

Jemi  beir Deiteirmi inasii            atau  peni eintuan  teirseibut  beri         tujuan  untuk  meimperi         oleih 
 

kebi  einaranan   yang   jeilas   meingeni aii                       iideintiitas   tanaman   yang   diiujii                       dan 
 

meni              ghindari  ii        kesalahani  dalampengumpuli  an bahan peni              eli        iti        iani  utama (Diani  iti        ik,i  
 

2015). 

 
4.9.2 Pengambilan Green Bean Kopi Robusta (Coffea canephora) 

 

Sampeil  Kopii            Robusta  (Coffeai  canephora)i  dipi              eri         olehi  darii           Perkebunanii  
 

Malangsarii            PTPN  XIiI i            dii            Kabupateni Banyuwangii.  Sampeli yang  diigunakan 
 

yaiitu bagiian biijii       darii        Kopii       Robusta (Coffeai                     canephora)i  . 
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4.9.3 Roasting Green Been Kopi Robusta (Coffea chanephora) 
 

a. Ambiil greei            ni beian kopii       robusta (coffeai  chaneiphora) 500 gr 
 

b. Hiidupkan meisini roastiing gas lpg on hot bloweri panaskan sampaii       teimpratur 
 

beiein hiingga 200ºC kemi                      udiani  turunkan dii       180-195ºC 
 

c. Masukan greiein beei            ni                      dii       suhu 180ºC 190ºC dan 200 ºC 
 

d. Tiimeir hiitung 8-10-12 meiniit untuk fast roastini               g 
 

ei.  Peirhatiki an  greei            ni beiein  dii                 dalam  drum  roastini g  dii                 fasei-fasei;  Dryini              g 
 

(peni  geirini  gan), Yeillowini g  (peingunini gan), Firi           st  Crack  (peicahan  peirtama), 
 

Roast devi eli        opmeni t (peingeimbangan panggang) 
 

f.  Keimudiian  diiakhiir  roastiing, seigeira  hiidupkan  cooliing  dan agigi              ator untuk 
 

meindiingiinkan kopii        yang sudah dii       roastini              g. 
 

g.  Diingiinkan kopii       yang sudah dii       roastini              g. 
 

4.9.4 Pengambilan Kristal Kafein 
 

Ambiil Eikstraksii        bubuk kopii        robusta (Coffeai chanepi  hora) 25 gr 250 
 

ml dii      aiir suhu 90ºC seilama 30 meni              it,i                      lakukan penyari  ingani  dan saringi  untuk 
 

meimisi           ahkan  reisiidu  padatan  bubuk  kopii                robusta  (Coffeia  chaneiphora) 
 

sariing  campuran  eki strak  degi an  keri         tas  sariing  deingan.  Lakukan  eikstraksi i 

 

cairi  deingan peilarut klorofom 20 ml deni  gan peni gulangan seibanyak 4 kali,i  
 

dini giinkan dan sariing seilanjutnya masukkan eki strak kei       fiiltrat dalam corong 
 

pisi           ah  ambiil  fasei                 bawah keimudiian  satukan  deni              gan  fraksii                klorofoam 
 

keimudiian  cuci i           deingan  NaOH  seibanyak  10  ml  ulang  ulang  3  kalii           gojok 
 

tunggu  hiingga  teirbeni              tuk  fasei           bawah  dii           corong  pisi           ah  dan  satukan  dalam 
 

cawan lalu diui apkan dii       bunseni deni  gan apii       keiciil. 
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4.9.5 Kristalisasi Sublimasi 

 

Hasiil fasei     bawah Alat kriistaliisasii     subliimasii     teri         diirii     atas: bunsein cawan 

porseilein  yang  beiriisiikan  eikstrakii           fasei           bawah  kafeiiin  yang  diitutup  deingan 

keirtas sariing dan corong kaca yang diileitakkan teirbaliki              . 
 

Ujung  darii            corong  kaca  diitutup  deingan  tiisu  basah  agar  uap  tiidak 

keli        uar,  Bagiian  diindiing  darii           corong  kaca  diitutup  deingan  tiisu  diingiin  dan 

diji        aga agar suhu corong kaca teitap diingiin (seibagaii         kondeinsor). Rangkaiian 

alat kriistaliisasi i      subliimasii      diipasang deingan baiik, Diitunggu hini               gga terbentukii  
 

krisi           tal  kafeiiin  yang  beirbeintuk  jarum  beirwarna  putiih  pada  keirtas  sariing, 

diji        aga  seli        ama  proseis  kriistaliisasii              subliimasii             uap  pada  corong  kaca  tiidak 

bocor  dan  corong  kaca  teitap  dalam  suhu  dini gini .  Kriistal  kafeiiin  yang 
 

diipeiroleih seilanjutnya diti        imi bang dan simi pan dalambotol viial. 
 

4.9.6 Analisis Data 
 

Reni  demi  ein adalah peirbandini gan jumlah sampeil yang dihi asiilkan darii  

 

eikstrakii         biiji i        kopii        yang dihi              asilkan.i  Rendi  emi                      eni                      meni               ggunakan satuan persenii  
 

(%) seimakiin tiinggi i         niilaii         reindeimeni              nya yang dihasi  ili        kan menandakani  nilaiii  

 

mini  yak nabatii       yang diihasiilkan yang diihasiilkan seimakini  banyak (seinduk eti  
 

al., 2020). Reindeimein meirupakan peirbandiingan beirat keri          iing produk yang 
 

dihi              asilkani  dengani  beri         at  bahan  baku(  Senduk,i &  Dotulong,  2020)  nilaii  i 

 

reindeimein  yang  beisar  meinunjukkan  banyaknya  komponein  biioaktiif  yang 
 

teri         cantum  dii             dalamnya  niilaii             reni               demi                      eni  beri         kaitani  dengani  banyaknya  isii   i 

 

bioi aktifi  yang teircantum pada tanaman. Budiiyanto( 2015) meilaporkan kalau 
 

teri         us meinjadii           beisar  reindeimein  eikstrak  hiingga  teirus meinjadii           beisar  iisii           zat 
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i 

 

 

yang  teirtariik  teri         dapat  pada seisuatu  bahan  baku.   Jumlah  reindeimein  yang 
 

diidapatkan biisa diihiitung deni              gan rumus. 
 

kriistal kafeii      ni                 yang dii     oleih(gram) 
% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 = 

bobot baahan yang di olah (gram) 
𝑥 100%
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BAB 5 HASIL PENELITIAN 
 

 

5.1 Data Penelitian 

 
5.1.1 % Rendemen Kristalisi Kafein Kopi Robusta (Coffea Chanephora) 

 

Pada Variasi Suhu Dan Waktu Roasting 
 

Hasiil darii                peni  eiliitiian roastiing greei            ni beei            ni kopii        yang teilah diitiimbang 500 
 

gr dan dii        masukkan keidalam meisiin roastiing (maeistro coffeia roasteir maksiimal 
 

5 kg) keimatangan kopii         liight, medi              iium, dan dark masingi  -masingi  menggunakani  
 

waktu  yang  diiteintukan,  diibleindeir  meijadii                 seirbuk  kopi i.  Seiteilah  peri          lakuan 
 

roastini  g lakukan eikstraksii      25 gr larutkan deni  gan aiir 250 ml panaskan suhu 90ºC 
 

seli        ama 30 meiniit,  sariing. Eikstraksii        caiir deingan peilarut kloroform 20 ml ulang 
 

sebi  anyak 4 kalii, dini giinkan masukkan eikstrak kei     corong piisah, ambiil fasei     bawah 
 

satukan fraksii        kloroform, cucii        deingan NaOH 10 ml ulang 3 kalii        gojok tunggu 
 

hini              gga  terbentukii  fasei           bawah  dii            corong  pisahi  dan  satukan  dalam  cawan  lalu 
 

diui apkan dii       bunsein deni gan apii       keiciil,  subliimasii       eikstrakii       fasei       bawah kloroform 
 

tutup  deingan  keirtas  sariing  dan  corong  kaca  diileitakkan  teirbaliik,  ujung  darii 

corong kaca diitutup deingan tisi            u basah, Bagiian diindiing darii       corong kaca diitutup 

deni  gan tiisu dini  giin. Diitunggu hiingga teri          beintuk krisi           tal reindeimein  yang teilah dii 

 

lakukan dapat dii       liihat pada tablei       5.1. 
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STabeli             5.1 Rendi                        emi                   eni                  Kristi                alisi          i i            kafeinii  suhu dan waktu roastiing 
 

Keimatangan 
greei            ni                     beiein 

Suhu Drum Waktu 
roastini              g 

% 
reindeimein 

Organoleiptiik kafeii        in 

Teimpeiraturei  
 

Liight Roast 185 ºC 8  meiniti 2,52 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
krisi         tal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  10  meiniti 2,36 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  12  meini it 1,88 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

Medi            iui            m Roast 190 ºC 8   meiniti 2,12 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  10  meini it 1,28 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  12  meini it 1,36 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
krisi         tal  jarum, dan beri        warna putiih. 

Dark Roast 195 ºC 8  meiniit 0,84 Bau Khas aromatiik, beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  10  meiniti 1,36 Bau Khas aromatiki            , beirbeintuk 
kriistal  jarum, dan beirwarna putiih. 

  12  meini it 1,48 Bau Khas aromatiik, beirbeni            tuk 
                                                                                                            kriistal  jarum, dan beirwarna putiih.  

 

 

5.3. Analisis Pengaruh Suhu Dan Waktu Roasting Terhadan % Rendemen 

 
5.3.1 Analisis Pengaruh Suhu Roasting terhadap % Rendemen 

 

Hasiil  dari i             peineiliitiai n  peni eitapan  kadar  kafeiiin  dapat  diihiitung  deingan 
 

peirsamaan peirsein reindeimein suhu  diilakukan deni              gan peri          bandingani  3 macam 
 

suhu  dan  waktu,  masiing-masiing  sampeil  diibagii              tiiga  macam  yang  diiteli        iti        i i  

 

peirbeidaan  niilaii           peirsein  reindemi eni  greiein  beiein  kopii           meinggunakan  eikstraksi i  

 

kriistaliisasii              sublimi                       asii               yang  dii              hasilkani  nilaii  i              tabeli                      persenii  rendi emi                      eni  pada 
 

gambar 5.2. 
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Tabeli 

 

5.2 % Reindeimeni 

 

Beirdasarkan suhu Roastini            g 
 

 % Rendemen 
Waktu 

(menit) 

   

185 ˚C 

 
190 ˚C 

 
195 ˚C 

8 
2,52 2,12 0,84 

10 
2,36 1,28 1,36 

12 
1,88 1,36 1,48 

 

 

Darii          hasiil peri          hiti        ungan teirdapat dii          tabeli                  dan didapatkani  kurva suhu pada 
 

gambar 5.2 bahwasanya dii         variiasii          suhu 185˚C semi akini  lama prosesi roastini  g ada 
 

peni  urunan nili        aii          peirsein reni deimeni  dan untuk dii          suhu 195˚C seimakini lama waktu 
 

roastiing maka nili        aii       peirseni  reni  demi  eni  semi  akiin naiik. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 5.1 Hasiil Grafiik Suhu Teirhadap Peirse in Reindeimein 
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5.3.2 Analisis Pengaruh Waktu Roasting Terhadan % Rendemen 

Hasiil  darii              peni  eli        tiian  peineitapan  kadar  kafeiiin  dapat  dihi  iitung  deingan  cara 
 

peirsein reindemi ein waktu dan memi  asukkan niilaii          waktu roastini g   yang didi  apatkan 
 

darii                        hasiil  peirsein  reindeimein  yang  teli         ah  diilakukan  meilaluii            kriistaliisasii            subliimasi i  

 
teirdapat pada tabeil gambar 5.3. 

 

 

 
 

Tabeil 5.3  % Reindemi                   eni                        Berdai sarkan Waktu Roastingi  

 

Suhu 

  

% Rendemen 

 8 meiniit 10 meni              iit 12 meiniit 

185˚C 2,52 2,36 1,88 

190˚C 2,12 1,28 1,36 

195˚C 0,84 1,36 1,48 

 
 

Dari i                hasiil  taabeil  waktu  dan  dii                hasiilkan  gambar  kurva  waktu  peirsein 
 

reni  deimein teri         dapat  paada gambar 5.2 dan dii       variai  sii       waktu pada suhu 185 ˚C niilai i      % 
 

reni  demi ein nya seimakini                       turun seidangkan dii           variiasii           waktu  suhu  195˚C niilaii         % peirsein 
 

reindeimein-nya seimakini                    naiki             . 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.2  Grafiik Waktu Peirsein Reindeimeni  
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BAB 6 PEMBAHASAN 

 

 
6.1 Idetifikasi Green Been Kopi Robusta (Coffea Chanephora) 

 
6.1.1 % Rendemen Kristalisi Kafein Pada Variasi Suhu Dan Waktu 

 

Roasting Green Been Kopi Robusta (Coffea Chanephora) 

 

Dari i       data yang teilah diiperi         oleih pada peineiliitiian roastiing greiein beiein kopii 

yang diiproleih darii         peirkeibunan PTPN IiI iX Malangsarii         Kaliibaru Banyuwangii 

yang  dibi              utuhkan  sebanyaki  4,5  kg untuk tempati  roastiing  dii           x-baru  Seti        eilah 
 

peri         lakuan  roastiing  akan  diilakukan  deirtemi                      inasii  i            iidenti                      ifi         ikasii  i            yang  dilakukani  
 

UPT.  (Peingeibanagan  Peirtaniian  Teirpadu)  Poliiteki              niki  Negri                        ii                Jemberii  dapat 
 

dili        ihi              at  yang  teirteira  dii              lampiiran  1.  Dengani  nomeri                       sertii fi         ikati  sebagaii  i             yaitui  
 

6813/FIKi  ESi .UDS/U/VIIi         iIi/2023. Deiteirmiinasii  atau peineintuan teirseibut 
 

beri         tujuan  untuk  meimpeirolehi  kebi              enari  anan  yang  jelasi  mengi  enaii  i                idi              enti                      iti        as 
 

tanaman  yang  di iujii              dan  meinghiindarii             keisalahan  dalampeni               gumpulan  bahan 
 

peni              eli         iti        iani  utama (Diani  iti        ik,i  2015). Darii        hasili                 dertemii  inasii  i        menujukkani  bahwa 
 

sampeil kopii           robusta (coffeai chanepi  hora) teirmasuk dalam speisiei is kini gdom: 
 

plantae;i  devii                    isiio;   speirmatophyta;   sub   devii                    si           iio:   magnoliophyta;i  Keilas: 
 

magnolioi  psidi  a;  Sub  keilas:  asteri           iidae;i Ordo:  rubiai leis;  famili        y:  rubiiaceiaei             ; 
 

geni  us: coffeia; spesi           iei   i coffeia caneiphora, piieirrei. Hasiil deiteirmiinasi i     dapat diiliihat 
 

pada  gambar  lampiri         an.  Eikstraksii            dii             Laboratoriium  Kiimiai  Farmasii            Program 
 

Studii       S1 Farmasi i       Fakultas Iilmu Keiseihatan Uniiveirsiti         as dr.Soeibandii. 
 

Roastiing (roastedi              ) ialahi  suatu proseis mengubahi  warna, aroma dan rasa 
 

deni              gan  temperii  aturei                 suhu  tinggi  ii                 sehi              inggai  akan  menghasii  lkani  rasa  yang 
 

beri         beida dan khas (Febi  rayantii      2021). Dalam proseis roastini g  teri         dapat beibeirapa 
 
 

44 



45 
 

 

 

 

levi  eli  roastiing  yaiitu  ligi  ht  roast  akan  meinghasiilkan  warna  greei            ni beieni  kopii  

 

meni  jadi i               cokeilat muda, medi iium roast meni ghasiilkan greei            ni beiein kopii       meinjadii  

 

warna cokeilat seidiikiit tua, dan, dark roast akan meni              ghasili        kan warna kopii       yang 
 

hiti        am   meingkiilap   (Febi rayantii                    2021).   Beirdasarkan   darii                     peni eiliitiian   yang 
 

dili        akukan oleih (Purnamayantii         eti al., 2017) meinyatakan peimbeiriai n suhu dan 
 

lama  roastini g  beirpeingaruh  nyata  teirhadap  nili         ai i           reindeimein  greei  in  beieni kopii 

 

sedi  uhan  kopii.  Peineiliitiian  beri         iikutnya  oleih  (Edi  van  eti  al.,  2016)  meinunjukan 
 

bahwa  peimbeiriai  n  peingaruh  suhu  dan  lama  peingoreingan  greiein  beieni kopii  

 

robusta teirhadap kadar aiir greiein beei            ni kopii         seibeilum peirlakuan peni goreingan 
 

adalah 12 %. Raostini  g dii          suhu 200˚C seli        ama 10 meiniti meinghasiilkan greei             ni  
 

beei  in  kopii      yang teirsangraii      deingan baiki (Mafaza  eit al., 2022). Peimberi         iian suhu 
 

yang beirbeida akan meimbeiriikan ciirii        khas aroma dan ciita rasa kopii        yang juga 
 

beri         beida.  Tujuan  proseis  roastiing  yaiitu  untuk  meinggoreing  greiein  beieni  kopii 

 

sampaii           matang  seihiingga  mudah  untuk  diiproseis   seialanjunya.  Tujuan  untuk 
 

peinggoreingan  teri          seibut  untuk  meimeki arkan  greieni beei            ni kopii            dan  meimbuka 
 

greieni  beiein kopii       teirsebi ut agar dapat diiambiil sariipatini ya (Arumsarii      eti  al. 2021). 
 

Pada variiasii        suhu dan waktu peingoregi  an beirpeni garuh sangat nampak  diikadar 
 

aiir dan kadar kafeiiin (Agustiina eit al. 2019). 
 

Kemi  udiian greei            ni beiein kopii          teli        ah diitiimbang 500 gr dan diimasukkan kei  

 

dalam meisiin roastiing (maesi            tro coffeia roasteir maksiimal 5 kg ) keimatangan 

kopii      liight, meidiium, dan dark masiing-masiing meinggunakan waktu 8,10 dan 12 

yang diiteintukan, Ambili  greiein beian kopii        robusta (coffeia chanepi hora) 500 gr, 
 

hidi upkan  meisiin  roastini g  gas  lpg  on  hot  bloweri panaskan  temi                      pratur  beei            ni  
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200ºC turunkan 180-195ºC, masukan greiein beiein dii       suhu 185ºC 190ºC dan 195 
 

ºC, Tiimeir hiitung 8-10-12 meiniit untuk fast roastini              g, peri         hatikani  greenii  beenii  dii  

 

dalam drum roastiing dii  fasei-fasei; Dryiing (peni              geiringan)i  , Yeillowini               g 
 

(peni  guniingan), Firi           st Crack (peicahan peirtama), Roast devi  eli        opmeint 
 

(peingemi  bangan  panggang),  keimudiian  diiakhiir  roastini  g,  segi eira  hiidupkan 
 

coolini  g  dan  agiitator  untuk  meindiingini kan  kopii                yang  sudah  dii                roastini              g, 
 

dini              ginkani  kopii            yang  sudah  dii             roastiing  kemudi  iai             n  dibli                       endi  eri                      meijadii            seri          buk 
 

kopii. 
 

E ikstraksi i            diisuhu  dan  waktu  sangat  meimpeingaruhii            hasiil  kadar  kafeiiin 
 

baiki                    dii       dalam kopii      ataupun tehi                     (Zarwindai  dan Sartikai  2019).  Prosesi                  peri         lakuan 
 

eikstraksii              atau  peni golahan  sampeil  darii               bahan:  greei in   beian  kopii,  aquadeis, 
 

kloroform, dan NaOH. Keimudiian ambili                     25 grbubuk kopii              larutkan dengani  airi  
 

250 ml panaskan suhu 90ºC seilama 30 meiniti        ,   sariing. Eikstraksii         caiir deingan 
 

peli        arut kloroform 20 ml ulang seibanyak 4 kali,i  diingini  kan masukkan eki strak 
 

kei            corong  piisah,  ambiil  fasei            bawah  satukan  fraksii            kloroform,  cucii            deni               gan 
 

NaOH 10 ml ulang 3 kalii       gojok tunggu hiingga teirbeintuk fasei       bawah dii       corong 

pisi           ah  dan  satukan  dalam  cawan  lalu  diiuapkan  dii            bunsein  deingan  apii            keiciil. 

Subliimasii       adalah suatu peirubahan darii      wujud beintuk zat darii      padat kei      gas atau 

darii      gas kei      padat. Syarat peimiisahan campuran deingan meinggunakan subliimasii 

adalah  partiikeil  yang  beircampur  harus  meimili        iikii            peirbeidaan  tiitiik  diidiih  yang 

besi           ar,  seihini gga  dapat,  meni  ghasili         kan  uap  deingan  tiingkat  keimurniian  yang 
 

tiinggii        (Antoniius eit al. 2021). Subliimasii        eikstrakii        fasei         bawah kloroform tutup 

deni              gan keirtas sariing dan corong kaca diileitakkan teri          bali ik, ujung darii         corong 
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kaca  diti        utup  deingan  tiisu  basah,  Bagiai            n  dindi  ingi darii             corong  kaca  dituti up 
 

deni  gan tiisu diingini , Diitunggu hiingga teirbeintuk kriistal reni  deimein   hasiil   yang 
 

teli        ah dii        lakukan dapat dii        liihat pada tabeil 5.1, Kriistaliisasi i        adalah suatu proseis 
 

pemi  beni  tukan  partiki  eil  atau  buliiran  padatan  diidalam  seibuah  fasa  homogein 
 

teri         campur,  peimbeni              tukan  padatan  dapat  teri         jadii                darii               fasa  uap.  Kristali  isasii  i 

 

meimeirlukan daya leibiih seidiikiit diibandini               gkan cara metodi  ei       deistili         asii       pemi                      isahani  
 

yang laini                      (Antoniusi  eti               al,. 2021) % rendi  emi                      eni                     teirhadap hasili               kafeii        ni              . 
 

6.2 Analisis Pengaruh Suhu Dan Waktu Roasting Terhadap % Rendemen 

Kopi Robusta (Coffea Chanephora) 

6.2.1 Pengaruh Suhu Roasting Terhadap % Rendemen Kopi Robusta 

 

(Coffea Chanephora) 
 

Reni  deimein  adalah  suatu  meimbandiingkan  suatu  bobot  sampeli  keri         iing 
 

produk  yang  diihasili        kan  deingan  beri         at  bahan  baku  (Seinduk  eit  al,.  2020). 
 

Nurhayatii            dkk,  (2009)  meni              yatakan  bahwa  nilaii  i           suatu  hasili                    rendi  emi                      eni  yang 
 

begi  iitu tiinggii         meni unjukkan bahwa banyaknya hasiil yang komponein biioaktiif 
 

yang   teirkandung   dii                  dalamnya.   Meinurut   Deiwastiisarii                  (2018),   niilaii                   hasiil 
 

reni               demi                      eni                      beri         hubungan seri         ta banyaknya kandungan bioakti  ifi                 yang teirkandung 
 

dii               tumbuhan.  Reindemi                      eni  adalah suatu  peri         bandingani  bobot  sesudahi  dan 
 

sebi  eilum sangrai i       yang Susut bobot sangraii        dapat diigunakan untuk meni eintukan 
 

lama   peinyangrai ian   kareina   hubungan   keiduanya   sangat   siignifi         iikan.   Niilaii  

 

reni  deimein  dii                  seitiiap  peri          lakuan  dapat  meni  unjukkan  bahwa  seicara  umum 
 

seimakiin tiinggii      suhu awal diigunakan maka akan meinghasi ilkan peirseintasei      nili         ai i  

 

reni               demi                      eni  yang  semakii  ni besari  .  Beri         bandingi  teri         baliki  dengani  tingkati  sangrai i  
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yang seimakini 

 

geilap akan meinurunkan niilaii        reindeimeni 

 

(Mardjan at al,. 2022). 
 

Dari i     hasiil yang  di idapatkan hasili peirsein reindeimein darii      liight, medi iium dan  dark 
 

divi ariiasii         suhu dan waktu 185ºC ligi  ht, 190 ºC meidiui  m,dan untuk dark 195 ºC. 
 

Untuk ciirii        karakteiriistiik kafeiiin Khas bau aromatiik, beintuk krisi           tal  jarum, dan 
 

warna putiih beri         at  peirsein reindemi ein (Riyi  anti i       eit al., 2020). 
 

Pada  proseis  peinyangraiai n  yang  meni ggunakan  suhu  dan  jeiniis  profiil 
 

roastini  g  yang  beirbedi a  meindapatkan  hasiil  rata-rata  reni  demi  ein  yang  beirbeida 
 

bedi  a, pada proseis roastini g deingan suhu 190ºC dan jeinii          profiil roastiing ligi              ht 
 

roast diidapat rata-rata reindeimein seibeisar 87,33% untuk prosesi                roastiing dengani  
 

suhu  200ºC  deingan  jeiniis  profili  roastiing  medi  iium  roast  diidapat  rata-rata 
 

reni  deimein  sebi esi           ar  81,33%  dan  pada  proseis  roastini g  deingan  suhu  210ºC 
 

deni  gan  jeiniis  profili  roastiing  dark  roast  diidapat  rata-rata  reindeimein  seibeisar 
 

76%,  reindeimeni teirtiinggi i            pada  proseis  peni  yangraiian  ini  i i            teirdapat  pada  jeinisi  
 

profiil  roastini g  ligi  ht  roast  dii             suhu  190ºC  sebi  eisar  87,33%  ,  hal  iinii             teirjadii  

 

diki areinakan  kadar  aiir  yang  teirkandung  pada  biijii             kopii              hanya  sedi iikiit  yang 
 

meni  galamii                      peni guapan   yang   diisebi abkan   oleih   proseis   peimanasan   yang 
 

diki areinakan suhu yang diipakaii        hanya 190ºC, dan prosesi  roastini  g iinii        diidapat 
 

hasiil reindemi eni  teireindah pada peri         lakuan yang meinggunakan suhu 210ºC  jeni  iis 
 

profiil  roastini              g  dark  yaitui  76%  yang  penggunaai  n  suhu  cukup  tinggi  ii            maka 
 

peinguapan  aiir  yang  teirkandung  pada  greei in  beei            ni kopii            cukup  banyak  yang 
 

meni  gakibi  atkan reindeimein darii       kopii       cukup siigniifiikan. 
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6.2.2) Pengaruh waktu Roasting Terhadap % Rendemen Kopi Robusta 

 

(Coffea Chanephora ) 
 

Darii        hasiil peineli        iitiai             n ini              i i        untuk hasili                waktu 8,10, dan 12. Organolepti                      iki                      darii  

 

reni               demi                      eni                         yang dihasii lkani  yaitui  ciri         ii          karakteri          isti                   iki                        kafeii        ni                         : Bau khas aromatiki               , 
 

beni  tuk kriistal  jarum, dan warna putiih  beirat  peirsein reindemi  ein ligi tht roast suhu 
 

185º 2,52 waktu 8, 2,36 waktu 10, 1,88 waktu 12,   meidiui              m roast suhu 190 º 
 

2,12% waktu 8, 1,36% waktu 10, 1,36% waktu 12, dark roast 195 º 0,84 waktu 

 

8, 1,36% waktu 10,   1,48 waktu 12 darii         masiing-masiing yang diihasiilkan beirat 
 

bubuk  kopii            25  gr.  Beirdasarkan  hasiil  darii            peineiliitiai  n  Nini gsiih  (Zarwini  da dan 
 

Sartiika 2019). Suhu dan waktu sangat meimpeingaruhii          peri         olehi              an kadar kafeii        ni  
 

baiik diidalam kopii       ataupun teih. 
 

Pada peineiliti         iian (Mafaza  eti              al., 2022) dapat kitai  jelaskani  bahwa massa jeni              isi  
 

kopii              seiteilah  diisangraii              dalam  waktu  5  meni              iti                      dan  suhunya  dinaii  kkani  maka 
 

meni  ghasiilkan massa jeni iis yang seimakiin beri         kurang atau leibiih keci iil darii         massa 
 

jeni  iis  mula-mula.  Diikeitahuii             massa  jeni iis  mula-mula  kopii             seibeilum  diisangrai i  

 

adalah  0,75  g/cm3 ,  seiteilah  dii           sangraii           waktu  5 meiniti                   pada  suhu  120-200  ºC 
 

teri         nyata massa jeinisi kopii         semi akiin beirkurang seibeisar 0,134g/cm3, massa jeinisi  
 

kopii             seiteilah  diisangraii             dalam  waktu  10  meiniti                     dan  suhunya  dinaii  kkani  maka 
 

meni              ghasili        kan massa jeni              isi                   yang semakii  ni                       beri         kurang atau lebi              ihi                       kecii                    li                darii        massa 
 

jeni  iis mula-mula. Pada suhu 120-200 ºC teirjadii        peingurangan massa jeinisi  seicara 
 

beri         urutan yaiti        u seibeisar 0,077 g/cm3 untuk masa jeiniisnya rata-rata beirkurang 

0,137  g/cm3  , massa  jeiniis kopi i           seiteli        ah  disi           angraii            dalam  waktu  15  meiniit  dan 

suhunya  diinaiikkan  maka meinghasiilkan  massa  jeiniis yang  semi                      akini  beri         kurang 
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atau  leibihi keiciil  darii              massa  jeni iis  mula-mula.  Pada  suhu  120-200  ºC  teirjadii  

 

peingurangan massa jeiniis seicara beri          urutan yaiitu seibeisar 0,087 g/cm3 rata untuk 
 

peni              gurangan  0,153g/cm3,  bahwa  massa  jeni              isi  kopii              seitelahi  disangri  aii              dalam 
 

waktu 20 meiniit dan suhunya diinaiikkan maka meni              ghasili        kan massa jeni               isi                    yang 
 

semi  akini  beirkurang atau leibiih keci iil darii       massa jeiniis mula-mula. Pada suhu 120- 
 

200  ºC teirjadii           peingurangan  massa  jeiniis seicara  beirurutan  yaiitu  seibeisar  0,085 

g/cm3 daan untuk rata-rata peingurangan 0,174g/cm3 (Mafaza  eit al., 2022). 



 

 

 

 

BAB 7 KESIMPULAN 
 

7.1 Kesimpulan 
 

Beirdasarkan  darii            peineiliitiai n  ini ii            yang  teilah  dili        akukan,  dapat  diisiimpulkan 
 

bahwasannya peingaruh suhu dan waktu (roastini  g) teri         hadap peirseni reindeimeni  kriistal 
 

kafeiini  pada kopii        robusta (coffeai  canepi  hora). 
 

1. Niilaii           %  reni  demi  ein  variiasii           suhu  dan  waktu  (roastini  g)  kriistal  kafeiiin  pada 
 

kopii        robusta bobot rata-rata kriistal kafeiini                      0,42 gram dii         persenkanii  menjadii  i 

 

1,69 %. 

 

2. Hasiil   peingaruh   suhu   roastiing   teirhadap   %   reindeimein   kopii                     robusta 
 

meni  unjukan seimakiin tiinggii        suhu, maka peirsein reindeimein seimakini  reindah 
 

pada  peirsein  reni  dmein  teirbeisar  dii           prolehi  lama  rostini g  8 meiniit  pada  suhu 
 

185˚C diiprolehi 2,52% dan dii       suhu 195˚C dan  hasiil yang palini  g keiciil iialah 
 

0,84% lama roastiing  8 meiniit. 
 

3. Hasiil   peingaruh suhu dan waktu roastiing teri         hadap peirsein reindemi                      eni                        kopii  

 

robusta   meinunjukan   bahwa pada peni ggunaan suhu roastini g 185˚C dan 
 

195˚C deingan waktu 8, 10, dan 12 meiniti                  kadar kafeiini  pada suhu 185˚C 
 

semi  akiin  lama  meni  unjukan  niilaii             peirseni reni  deimein  semi akiin  turun  dan  dii  

 

suhu  195˚C  seimakiin  lama  meinunjukan  niilaii              peirsein  reindeimein  seimakiin 
 

naiki              . 
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7.2 Saran 
 

Beri        dasarkan dari i       hasiil peineiltiai           n di iatas peni             eli       iti       i i       menyi arankan sebagaii i       berii                kuti  : 

 

Agar  hasiil  peineiliti        iian  iinii           leibihi  lanjut  meni              eli         iti        ii            mengi  enaii  i           suhu  dan  waktu 
 

roastini  g beirpeni garuh teirhadap peirseni reindeimein  kriistal kafeiiin pada kopii  

 

robusta deingan meitodei       iisolsii       kafeiiin kriistaliisasii       dan klt. 
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Lampiran 1. Determinasi Tanaman Kopi Robusta (Coffea Chanepora) 
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Lampiran. 2 Proses Roasting Green Been Kopi Robusta 
 

No Peirlakuan No Peirlakuan 

1. Pengumpulan green been robusta 2 Proses Roasting green been 

 

  

2. Kopi robusta  Serbuk kopi 
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Lampiran. 3 Pembuatan Kristalisasi Kafein 
 

NO Perlakuan NO Perlakuan NO Perlakuan 

1. Peiniimbangan 2. Eki              straksii  3. Peinyariingan 

 
 

 

  

 

  

 

 

 
4. 

 
Fiiltrat Dan 

Peni              cuciai             n 

 
5. 

 
Peimbakaran 

 
6. 

 
Krisi           tal kafeiiin 
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Lampiran 4. Perhitungan % Rebdemen Kristalisasi Kafein 
 

Diikeitaahuii       jeinisi kemi  atangan beri         at sampeil % reindeimein kriistal kafeii        in kopii  

 

robusta: 
 

ligi  ht 8. 132,99 − 132,36 = 0,63 
 

0,63 × 100 % 
25 

= 2,52 

10. 132,95 − 132,36 = 0,59 

 
0,59 × 100 % 
25 

= 2,36 

12. 132.83 − 132,36 = 0,47 
 

0,47 − 100 % 
25 

= 1,88 
 

meidiui  m 8. 131,97 − 131,43 = 0,53 

 
0,53 − 100 % 
25 

=2,12 

10. 132, 67 − 132,36 = 0,32 
 

0,32 
 

 

25 
− 100 % 

=1,28 

12. 131,77 − 131,43 = 0,34 
 

0,34 
 

 

25 
− 100 % 

= 1,36 
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dark 8. 132,57 − 132.36 = 0,21 
 

𝟎,𝟐𝟏 − 100 % 
𝟐𝟓 

 

= 0,84 

10. 132,77 − 131,43 = 0,36 
 

0,36 − 100 % 
25 

= 1,36 

12. 132,73 − 132.36= 0,37 
 

0,37 − 100 % 
25 

=1,48 


