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Abstract

Received: 02 Agustus 2024 Kafein merupakan suatu senyawa alkaloid yang banyak ditemukan dalam

Revised : 09 Agustus 2024 kopi, teh, dan coklat. Kandungan kafein kopi membantu merelaksasi otot

Accepted: 15 Agustus 2024 polos, terutama otot polos bronkus, dan meningkatkan denyut jantung dan
susunan saraf. Kafein memiliki efek farmakologis yang membuat
ketergantungan pada tubuh manusia dengan dosis rendah kurang dari 400
mg, seperti meningkatkan kebahagiaan, ketenangan, dan ketenangan
pikiran. Penelitian ini menggunakan metode studi review artikel dari jurnal
nasional selama sepuluh tahun terakhir, yang dapat diakses melalui
database Google Scholar, Science direct, dan Pubmed, dengan bahan acuan
lima tiga puluh lima artikel ilmiah atau jurnal yang dipublikasikan dari
tahun 2013 hingga 2023. Pencarian sumber data ini menggunakan kata
kunci "Analisis kandungan kafein padab kopi” Hasil penelitian kandungan
kafein pada biji kopi menggunakan spektrofotometri UV-Vis memiliki kadar
kafein yang aman dikonsumsi. Kafein pada berbagai jenis kopi di Indonesia
memiliki kadar yang berbeda-beda, hal ini dapat disebabkan karena kopi
tidak murni, tempat tumbuh kopi atau letak geografis. Semakin tinggi letak
geografis penanaman kopi maka semakin rendah kadar kafein. Waktu
penyangraian dan cara penyeduhan berpengaruh pada kadar kafein, karena
jumlah kafein dapat hilang akibat kerusakan pada suhu tinggi. Tujuan dari
penelitian untuk mengetahui perbedaan kandungan kafein pada berbegai
jenis kopi di Indonesia agar masyarakat mengetahui kadar kafein yang
aman dikonsumsi, sehingga konsumsi kopi tidak berlebihan yang nantinya
dapat mengganggu kesehatan.
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PENDAHULUAN

Di antara hasil perkebunan lainnya, kopi merupakan salah satu komoditi
perkebunan yang paling menguntungkan dan berfungsi sebagai sumber devisa
negara. Beberapa wilayah di Indonesia sekarang menjadi pusat produksi dan
budidaya kopi. Tanah Toraja adalah salah satunya. Menurut Rahardjo (2012), lebih
dari lima puluh juta petani kopi di Indonesia memperoleh penghasilan dari kopi,
selain berfungsi sebagai sumber devisa yang penting. Kopi biasanya digunakan
sebagai produk olahan yang dihasilkan dari pengolahan dan ekstraksi biji tanaman
kopi. Minuman dengan kadar kafein tinggi dikenal sebagai kopi (Muhibatul, 2022).

Di Indonesia, ada beberapa jenis kopi, termasuk Arabika dan Robusta.
Kedua jenis kopi ini berbeda dalam hal iklim pertumbuhan yang ideal, fitur fisik,
dan komposisi kimia (Farah, 2012). Selain itu, diduga bahwa kopi Arabika
menghasilkan rasa yang lebih unggul dan aroma yang lebih baik dibandingkan
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dengan jenis kopi lainnya, sedangkan kopi Robusta menghasilkan rasa yang lebih
pahit. Banyaknya perbedaan antara kedua jenis kopi ini sangat signifikan.

Meskipun kopi memiliki banyak manfaat kesehatan, penikmat kopi
mungkin menghadapi masalah dengan kadar kafeinnya. Suatu senyawa alkaloid
yang banyak ditemukan dalam kopi, teh, dan coklat disebut kafein. Kandungan
kafein kopi membantu merelaksasi otot polos, terutama otot polos bronkus, dan
meningkatkan denyut jantung dan susunan saraf. Kafein memiliki efek
farmakologis yang membuat ketergantungan pada tubuh manusia dengan dosis
rendah kurang dari 400 mg, seperti meningkatkan kebahagiaan, ketenangan, dan
ketenangan pikiran. Kafein juga memiliki efek positif dan negatif pada tubuh
manusia; namun, penggunaan berlebihan dapat menyebabkan kecanduan. Efek
samping kafein yang berlebihan termasuk detak jantung yang tidak normal, pusing,
insomnia, masalah lambung, dan masalah pencernaan. Menurut Standar Nasional
Indonesia 01-7152-2006, batas konsumsi kafein harian adalah 150 mg atau 50 mg
per sajian, tergantung pada makanan atau minuman (Elfariyanti, 2020).

Kopi memiliki baik dan buruk, termasuk mengurangi risiko penyakit batu
empedu dan alzheimer. Kopi juga dapat meningkatkan tekanan darah, kolesterol,
kanker, dan penyakit lainnya. Terdapat tiga tahap penyangraian kopi: penyangraian
ringan, sedang, dan berat. Penyangraian ringan mencapai suhu 193-199°C,
penyangraian sedang mencapai 204°C, dan penyangraian berat mencapai suhu 213-
221°C (Fajriana et al., 2018).

Sebuah penelitian yang dilakukan pada tahun 2023 oleh Vriezka Mierza, Nur
Aenah, Nurlaela, Angel Novia Fransiska, Lhidya Halizah Malik, dan Putri
Woulanbirru meneliti kadar kafein dalam kopi. Hasil penelitian yang menguji kafein
pada biji kopi menggunakan spektrofotometer UV-Vis menunjukkan bahwa biji
kopi aman dan memiliki tingkat kafein yang rendah.

Ada banyak cara untuk mengukur kadar kafein. Diataranya termasuk
inframerah, spektroskopi UV-Vis, kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT), dan
metode kromatografi gas. Namun, metode spektroskopi lebih disukai oleh banyak
peneliti. Ini disebabkan oleh beberapa keuntungan yang ditawarkan oleh metode
tersebut. Salah satunya lebih murah (Dewa, 2016).

Berdasarkan tinjauan literatur tersebut, penulis ingin melakukan analisis
kadar kafein pada berbagai jenis kopi dengan menggunakan instrumen
Spektrofotometer UV-Vis, Spektrofotometer Inframerah, Spektrofotometer massa,
Kromatografi gas dan Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (HPLC).

METODOLOGI

Penelitian ini menggunakan metode studi review artikel dari jurnal nasional
selama sepuluh tahun terakhir, yang dapat diakses melalui database Google
Scholar, dengan bahan acuan 20 artikel ilmiah atau jurnal Bahasa Inggris dan 15
artikel ilmiah atau jurnal Bahasa Indonesia yang dipublikasikan dari tahun 2013
hingga 2023. Pencarian sumber data ini menggunakan kata kunci "Analisis
kandungan kafein pada Kopi”

HASIL & PEMBAHASAN

Menurut hasil penelitian Nur Patria Tjahjani, dkk., hasil yang didapatkan
dari penentuan kadar kafein pada kopi bubuk hitam dan kopi bubuk putih instan,
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kopi bubuk hitam memiliki kadar kafein yang lebih rendah daripada kopi bubuk
putih sebesar H1 4,8 mg/g, H2 3,65 mg/g, H3 4,85 mg/g, H4 3,95 mg/g, P1 9,85
mg/g, P2 8,8 mg/g, P3 9,6 mg/g, P4 7,4 mg/g, P5 6,45 mg/g, dan hasil uji statistic
yang juga menunjukkan terdapat perbedaan antara kadar kafein kopi bubuk hitam
dan kopi putih instan. Factor yang mempengaruhi terdapatnya perbedaan kadar
kafein pada kedua jenis kopi ini antara lain rusak dan banyaknya kadar kafein yang
hilang dalam perebusan air atau suhu yang terlalu tinggi saat proses penyangraian
biji kopi. Kafein sendiri merupakan suatu alkaloid yang termasuk dalam kelompok
pseudoalkaloid dan termasuk dalam golongan alkaloid purin (xantin) dengan dua
cincin karbon empat atom nitrogen dan memiliki sifat kimia yang mudah terurai
oleh panas dan cahaya dengan adanya oksigen (Robinson, 2011).

Hasil dari penelitian ini adalah, kopi memiliki sedikit kandungan nutrisi,
namun mengandung ribuan lebih bahan kimia alami seperti lipid, senyawa nitrogen,
karbihidrat, vitamin, alkaloid, mineral dan senyawa fenolik. Dari semua kandungan
tersebut, beberapa kandungan dapat menyehatkan, dan beberapa kandungan lain
dapat membahayakan Kesehatan tubuh. Kadar kafein yang merupakan senyawa
alkaloid dapat berpotensi bahaya untuk Kesehatan.

Penelitian berikutnya menghasilkan kadar kefein yang berbeda-beda pada
enam sampel kopi bubuk local setiap 1 gram, hal ini disebabkan karena sampel kopi
tidak murni dan terdapat campuran bahan. Adanya pencampuran zat lain tentunya
kan berpengaruh pada rasa, khasiat dan kadar kafein yang terkandung dalam kopi
(Putri & Ulfin, 2015). Factor lainnya yang mempengaruhi hasil itu pengukuran
adalah sampelyang digunakan diperoleh dari 3 tempat dimana kopi tumbubh, yaitu
Poso, Sigi, dan Buol. Letak geografis yang berbeda juga dapat mempengaruhi isi
kandungan senyawa pada suatu tanaman karena unsur hara yang berbeda
proporsinya (Farida, dkk., 2013).

Berdasarkan hasil kadar kafein penelitian yang dilakukan oleh Risgah dan
Imranah, dapat disimpulkan bahwa konsentrasi rata-rata kadar kafein kopi Robusta
Toraja sebesar 6,53% dan Enrekang adalah 4,31%. Kadar kafein yang memiliki
konsentrasi yang tertinggi adalah kopi Toraja, sementara kadar kafein terendah
adalah kopi Enrekang. Seluruh sampel kopi Robusta memenuhi persyaratan kadar
kafein yang tidak kurang dari 2,5% (SNI, 2014).

Hasil penelitian berikutnya adalah, dari tiga sampel yang digunakan, kadar
kafein terendah adalah sampel kopi gayo yang berasaldari Takengon - Aceh,
dimana takengon terletak pada ketinggian 1250 mdpl. Penanaman kopi gayo
memiliki letak geografis lebih tinggi daripada sampel kopi Lombok, sehingga
kanduungan kafein kopi gayo lebih rendah. Sementara, pada kopi kemasan
merupakan pencampuran dari biji kopi yang ditanam dari kedua dataran sehingga
kandungan kafeinnya lebih tinggi.

Menurut hasil penelitian (Masyithah Thaib, n.d, 2020), tingkat kafein
berbeda-beda dalam setiap sampel, seperti yang diukur dengan spektrofotometri
UV vyaitu berat sampel A adalah 25 gram per kemasan, sampel B adalah 20 gram
per kemasan, dan sampel C adalah 2 gram per kemasan, artinya bahwa satu paket
sampel A mengandung 131,4625 mg kafein, sampel B mengandung 84,768 mg, dan
sampel C mengandung 26,7128 mg kafein. Ini menunjukkan bahwa kopi instan
dalam sampel C tidak melebihi tingkat kafein dari batasan penyajian dan dapat
dikonsumsi hingga 5 bungkus per hari, tetapi sampel A dan B melebihi jumlah
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kafein dari batas penyajian. Namun, jika satu kemasan digunakan setiap hari, itu
masih dalam batasan normal yang ditetapkan oleh SNI 01-7152-2006.

Berdasarkan hasil penelitian (Nur et al.,2021) untuk menentukan kadar
kafein menunjukkan bahwa sampel kopi bubuk hitam memiliki kadar kafein yang
lebih rendah dibandingkan dengan kopi bubuk putih instan yaitu H1 4,8 mg/g; H2
3,65 mg/g; H3 4,85 mg/g; H4 3,95 mg/g; H5 3,85 mg/g; P1 9,85 mg/g; P2 8,8 mg/g;
P3 9,6 mg/g; P4 7,4 mg/g; P5 6,45 mg/g dan hasil uji statistik juga menunjukkan
adanya perbedaan yang signifikan antara kadar kafein pada kopi bubuk hitam dan
kopi bubuk putih instan. Perbedaan kadar kafein antara kopi bubuk hitam dan kopi
bubuk putih instan dipengaruhi oleh metode penyeduhan kopi, seperti jumlah kafein
yang hilang akibat kerusakan atau kelarutan dalam air mendidih dan suhu tinggi
saat memanggang biji kopi.

Berdasarkan hasil penelitian (Wahyuono et al., 2016) didapatkan hasil
kandungan kafein dalam ekstrak kloroform buah kopi mentah lebih tinggi dari FDA
(Food and Drug Administration). Dosis kafein yang diperbolehkan sebesar 100-
200mg/hari sedangkan menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafein dalam
makanan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian. Hal ini disebabkan
adanya molekul tambahan dalam bentuk metabolit sekunder yang mempengaruhi
zat organik.

Berdasarkan hasil penelitian (Bidang et al., 2023)pada sampel 1, yaitu kopi
bubuk dari Karawang, Kadar kafein adalah 19.446 mg untuk pengulangan pertama,
19.483 mg untuk pengulangan kedua, dan 19.519 mg untuk pengulangan ketiga.
Jika dibuat dalam % b/b, maka pengulangan pertama adalah 0,97%, pengulangan
kedua adalah 0,97%, dan pengulangan ketiga adalah 0,98%. Berdasarkan standar
yang ditetapkan oleh SNI 01-3542-2004, rata-rata kandungan kafein dalam% b / b
adalah 0,97%. Kadar kafein bubuk kopi Sanggabuana harus 0,45-2% b/b sudah
memenuhi standar SNI 01-3542-2004.

Hasil penelitian pada sampel 2, yaitu bubuk kopi Cibulao dari Bogor,
memiliki kadar kafein adalah sebagai berikut pada pengulangan pertama, 16.978
mg; pengulangan kedua, 17.051 mg; dan pengulangan ketiga, 17.051 mg. Jika
dibuat dalam % b/b, pengulangan pertama adalah 0,85%, pengulangan kedua adalah
0,85%, dan pengulangan ketiga adalah 0,85%. Menurut SNI 01-3542-2004, rata-
rata kandungan kafein dalam% b/b adalah 0,85%. Tingkat kafein harus 0,45-2% b
/ b. Bubuk kopi Sanggabuana telah memenuhi kriteria SNI 01-3542-2004. Hal ini
menunjukkan bahwa sampel lengkap pada penelitian ini adalah kopi robusta di atas
memenuhi standar sesuai dengan aturan yang telah ditetapkan oleh SNI 01-3542-
2004, dimana setiap sampel memiliki kadar kafein yang tidak melebihi 2%.

Berdasarkan hasil penelitian (Kesia Maramis et al., 2013) yang dilakukan di
Kota Manado biasanya seseorang mengonsumsi sekitar 3 g kopi bubuk dalam satu
cangkir, yang berarti bahwa kopi sampel A mengandung 41,43 mg cangkir, sampel
B 40,89 mg cangkir, sampel C 36,99 mg cangkir, sampel D 30,3 mg cangkir, sampel
E 30,39 mg cangkir, dan sampel F 28,59 mg cangkir. Hal ini menunjukkan bahwa
dengan mengkonsumsi kopi paling sedikit (3 cangkir per hari), seseorang telah
mengkonsumsi 85-125 mg/hari. Hal ini menunjukkan bahwa asupan kafein lebih
dari 170 mg telah dicerna dan melebihi batas maksimum harian SNI sebesar 170-
250 mg.
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Berdasarkan hasil penelitian yang menganalisis kandungan kafein pada kopi
arabika, diketahui bahwa kopi arabika (Coffea arabica L.) sampel Preanger dengan
suhu sangrai 194°C mempunyai kandungan kafein tertinggi sebesar 0,0133 mg, dan
terendah. 0,0098 mg ditemukan pada sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) Prau
yang dipanggang pada suhu 214°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi suhu penyangraian maka kandungan kafein pada kopi arabika (Cofeea
arabica L.) semakin rendah.Spektrofotometri UV-visibel mempunyai ketelitian dan
ketelitian yang baik, dengan nilai ketelitian sebesar 0,201% dan ketelitian sebesar
0,201%. 121,73%, dan nilai RSD sebesar 0,2033%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu maka semakin
rendah kandungan kafein pada sampel kopi arabika, dan sampel biji kopi tersebut
disangrai pada suhu yang berbeda yaitu 195°C, 205°C dan 215°C. Rata-rata
kandungan kafein pada kopi pada suhu sangrai 195°C, 205°C dan 215°C adalah 0,28
x 10-3; 0,13 x 10-3; dan 0,10 x 10-3 % (b/v). Data yang dihitung menunjukkan
bahwa seiring meningkatnya suhu pemanggangan, kandungan kafein menurun.
Namun dari hasil data GC-MS, struktur senyawa kafein tidak mengalami
perubahan.

Berdasarkan hasil kajian analisis kafein dengan metode sinar UV-visibel,
ditemukan beberapa faktor yang mempengaruhi kandungan kafein pada kopi, yaitu
luas tanam, varietas tanaman, umur tanaman, umur daun, lama musim tanam,
kondisi lapangan, nutrisi tanah, Curah hujan dan hama. Metode spektrofotometer
UV-visibel dapat digunakan sebagai metode untuk menganalisis kafein pada kopi.
Selama proses ini, metode ini menggunakan gelombang untuk mengukur
kandungan kafein. Sedangkan faktor penyebab kandungan kafein pada kopi bisa
disebabkan oleh berbagai macam faktor, salah satunya adalah suhu.

Metode maserasi dipilih karena peralatan yang digunakan sederhana, cara
ekstraksi tidak memerlukan pemanasan, bahan alami tidak terurai, dan kandungan
kafein pada biji kopi Robusta dan Arabika dapat diukur dari lama perendaman,
berkisar 3 hari sampai hari ke 5. Terdapat perbedaan kadar kafein awal hari dan hari
ke 7, namun tidak terdapat perbedaan kadar kafein ekstrak untuk jenis kopi Robusta
dan Arabika. Setiap ulangan sampel menghasilkan kadar kafein yang berbeda
berdasarkan analisis kadar kafein yang diperoleh. Namun jika dilihat dari nilai CV
setiap sampel yang dihasilkan, tidak ada satupun nilai CV yang melebihi 15%.
Kriteria penerimaan nilai CV adalah <15% yang didasarkan pada konsentrasi
(AOAC, 2013). Hal ini menunjukkan hasil kandungan kafein dari 13 sampel produk
kopi di Kabupaten Pekalongan masih dapat diterima atau aman untuk dikonsumsi
2 sampai 4 kali sehari.

Pada penelitian ini dilakukan analisis kandungan cafein pada kopi pada
berbagai merk lokal di daerah Kathmandu dan Kaski Nepal. Hasil ekstraksi air kopi
melalui kolom C-18 digunakan metanol dan air perbandingan 40:60. Alat yang
digunakan yaitu HPLC denfan waktu respon puncak kafein diamati pada menit ke
2,66 dengan detektor UV pada panjang gelombang 276 nm. Rata rata kandungan
kafein berada pada kisaran 1,17-1,34% (Shrestha et.al, 2016)

Pada penelitian selanjutnya analisis kadar kafein dalam merk tertentu
dipasar Kenya dengan menggunakan Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (HPLC)
dan metode Spektrofotometri UV/Vis. Hasilnya konsentrasi kafein lebih tinggi
disemua sampel diperoleh pada metode spektrofotometri UV/vis dibanding HPLC,
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hal ini menunjukkan ekstraktor air yang diasamkan merupakan pelarut yang baik
untuk mengekstraksi kafein (Wanyika et.al, 2010)

Pada penelitian selanjutnya menentukan kadar kafein biji kopi hijau dengan
FT-IR-ATR dan spektrofotometri fluoresensi juga dengan spektroskopi NIR.
Hasilnya kadein pada sampel kopi hijau dengan metode tersebut ditemukan kadar
1,52+0,09% b/b, mengguanakan FT-IR-ATR 1,50+0,14%b/b dengan NIR
1,50+0,05% b/b menggunakan spektroskopi fluoresensi. (Weldegebreal et.al, 2017)

Pada penelitian selanjutnya analisis kadar kafein kopi arabuka dengan
metode HPLC-DAD. Prosedur pembersihan sampel 41.798.6% dengan resolusi
yang baik dari semua puncak pada pemisahan kromatografi. Kandungan kafein
relatif stabil terhadap panas daripada kandungan kopi lainnya. Sehingga metode ini
dapat dianggap menjadi metode acuan untuk menentapkan turunan kafein dalam
kopi (Santanatoglia et.al, 2023)

Penelitian selanjutnya analisis kadar kafein pada kopi murni dan kopi instan
pada berbagai merk di pasar Naypyitaw. Metode yang digunakan HPCL dengan
fase gerak metanol dan air 50:50. Pada laju air 1 mL/menit dan deteksi UV pada
254 nm. Kandungan kafein kopi pada 14 sampel koli menghasilkan kadar yang
bervariasi, kandungan kafein tertinggi pada kopi murni yaitu 5,26+0,07 mg/g
sedangkan pada kopi instan 0,4+0,009 mg/g (Aung et.al, 2020)

Pada penelitian ini, dilakukan pengujian kandungan kafein arabica dari
Jember menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dengan konsentrasi 50-10
ppm, pengujian ini memperlihatkan bahwa kandungan kafein pada sampel kopi
arabika ini terdeteksi pada Panjang gelombang spektrum 250-300 nm. Peningkatan
suhu menyebabkan absorbansi maksimum pada panjang gelombang 273 nm
menurun. Penurunan absorbansi maksimum mengindikasikan penurunan
kandungan kafein dalam kopi (Misto et al., 2021).

Dilakukan pengujian kandungan kafein pada kopi robusta menggunakan
metode spektro UV-Vis, Dengan menggunakan pelarut aquadest, linearitas kurva
kalibrasi kafein standar dinilai pada konsentrasi 3, 5, 7, 10, dan 15 ppm dan diukur
pada panjang gelombang serapan maksimum 273 nm. Akuades digunakan sebagai
larutan blanko dalam metode pengujian kuantitatif kafein menggunakan
spektrofotometri UV-VIS. Absorbansi kafein didapatkan antara lain; 3ppm
absorbansi 0,15111, 5rpm absorbansi 0,23265, 7rpm absorbansi 0,33128, 10rpm
absorbansi 0,4648, 15rpm absorbansi 0,69398. Setelah diperoleh hasil pengukuran
absorbansi, diperoleh kurva standar linier, dan persamaan regresinya adalah
y=0,0455x+0,0109 dengan nilai R? = 0,9974 (Rahmatika et al., 2023).

Penelitian selanjutnya, dilakukan uji kandungan kafein kopi arabica dan
kopi robusta menggunakan spektro UV-Vis dengan serapan VWR UV-6300PC
pada rentang 200-400nm. Pada sampel kopi arabica kafein menyerap pada Panjang
gelombang 220-350nm. Pada sampel kopi robusta penyerapan kafein terjadi pada
Panjang gelombang yang sama yaitu 220-350nm, kafein yang diperoleh dari kedua
proses tersebut mencapai serapan maksimum 3,5 (u.a) (Davila & Sirbu, 2021).

Penelitian selanjutnya dilakukan pengujian kandungan kafein pada sampel
kopi hijau arabica menggunakan metode spektro NIR. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kandungan kafein biji kopi Arabika Indonesia dapat
dipastikan dengan spektroskopi NIR, yang dibuktikan dengan nilai koefisien
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korelasi (r) biji kopi yang tinggi yaitu 0,936, nilai RPD yang tinggi yaitu 2,146, dan
konsistensi yang tinggi yaitu lebih dari 87% (Ayu et al., 2020).

Selanjutnya dilakukan pengujian kandungan kafein pada sampel kopi
arabika menggunakan metode HPLC. Varietas S9, Catimor, dan HDT terdapat
perbedaan yang signifikan (p<0,05) pada kandungan kafein masing-masing
varietas. Varietas Catimor memiliki kandungan kafein terendah, sedangkan varietas
S9 memiliki kandungan kafein tertinggi (Jeewan et al., 2020).

Pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode kolorimeter CIE
untuk menilai kandungan asam klorogenat dan kafein pada biji kopi mentah
berbagai sumber kopi arabika typicakafein, kami menemukan bahwa biji kopi
mentah Indonesia mengandung 8,81 mg/g kafein, sementara biji kopi mentah
Gukeng dan Dongshan mengandung sedikit perbedaan kafein (5,06 dan 4,35 mg/g,
masing-masing). Namun, setelah disangrai, kandungan kafein pada kopi Gukeng
dan Dongshan meningkat sedikit dan mencapai kandungan tertinggi pada kondisi
dark roast (5.18 dan 6.12). Parameter kopi bubuk menunjukkan korelasi yang tinggi
(r=-0.69,-0.419, dan -0.593). Kandungan kafein paling rendah ditemukan pada kopi
yang disangrai ringan (2,62 mg/g), dan sedikit meningkat pada kopi pemanggangan
sedang (4,1 mg/g) dan gelap (3,5 mg/g). Nilai L dan sudut warna kopi yang tidak
digiling tidak menunjukkan korelasi (r=-0,001 ns dan 0,277 ns).

Pada penelitian ini Kandungan kafein dalam minuman yang dibuat dengan
metode A untuk masing-masing kualitas kopi yang dianalisis ditentukan dengan
metode HPLC. Di antara sampel kopi yang dianalisis, varietas Robusta memiliki
kandungan kafein tertinggi (0,66 mg/ml minuman atau 10,97 mg/gram kopi), yang
konsisten dengan semua data menunjukkan bahwa varietas ini lebih kaya kafein.
Saat membandingkan kopi spesial dengan kopi biasa yang tersedia di pasaran,
dalam banyak kasus, kandungan kafein dalam minuman yang dibuat dengan metode
A adalah lebih tinggi Hasil kafein dari kedua pendekatan berbeda secara signifikan
(p <0,05). Oleh karena itu, minuman segar digunakan dalam pengujian HPLC,
sedangkan sampel yang dibuat dengan ekstraksi kafein menggunakan kloroform
untuk pemeriksaan spektrofotometri diperoleh dengan hasil yang lebih rendah
daripada hasil HPLC karena perolehan analit yang tidak lengkap.

Penelitian selanjutnya pada Kopi catuai memiliki popularitas tertinggi,
sedangkan kopi pusaka memiliki popularitas terendah. Penelitian ini dilakukan
dengan metode HPLC. Kopi catuai dan pusaka yang terbaik dinilai memiliki rasa
buah yang ringan dan aroma terbaik. Sebagian responden menganggap kopi hutan
memiliki aroma tembakau. Kandungan Kafein, Antioksidan, dan Polifenol Sampel
Kopi Ethiopia: Hasil analisis anal sampel kopi Ethiopia menunjukkan bahwa kopi
Ethiopia memiliki kandungan kafein yang signifikan lebih rendah (p<0,05)
dibandingkan varietas kopi lainnya, yaitu 0,14 mg/g. Kopi yang dipilih mungkin
penyebabnya. ketinggiannya sangat rendah (1500 m).

Dalam penelitian ini, dua metode UV/Vis dan HPLC digunakan untuk
mengukur kadar kafein sampel kopi sangrai biji kopi Nensebo. Konsentrasi kafein
sampel kopi sangrai adalah 1,17 0,01 dan 1,03 +0,001% (b/b) berdasarkan data
yang diperoleh dari kedua metode spektrofotometri UV/Vis dan HPLC. Selain itu,
kandungan kafein sampel biji kopi Nensebo yang dibeli dari pasar kopi ditentukan
dengan menggunakan metode HPLC (ISO 20481), dan kadar kafeinnya ditemukan
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sebesar 1,14 0,001% (b/b). Data ini sesuai dengan kandungan kafein Arabika yang
dilaporkan.

Penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi kandungan total CGA dan
kafein dalam berbagai jenis minuman terkait kopi dengan menggunakan HPLC.
Kopi bubuk tanpa campuran yang beredar di pasaran memiliki kandungan total
CGA tertinggi, sedangkan kelompok dengan kafein terbanyak adalah kopi
Americano yang dijual di kedai kopi. Berdasarkan rasio kafein/CGA, kopi dengan
kualitas terbaik adalah kopi sangrai dan kopi bubuk yang tidak dicampur dari
pasaran, yang memiliki rasio terendah dalam penelitian ini, kopi dengan rasio
kafein/CGA tertinggi adalah kopi siap minum yang ditambahkan susu, diikuti
dengan kopi siap minum tanpa tambahan susu. Rasio kafein/CGA yang tinggi
berarti kandungan CGA relatif rendah dibandingkan dengan kandungan kafein.

Pada penelitian selanjutnya dilakukan pengujian kafein pada kopi, teh,
coklat dan minuman berenergi dengan rasa menggunakan Agilent 7890
Kromatografi Gas (GC) yang digabungkan dengan Spektrometer Massa 5975 (MS)
yang dilengkapi dengan autosampler CTC yang menyuntikkan 1 uL ekstrak per
botol untuk dianalisis. Jika dibandingkan dengan minuman/makanan, kopi, teh,
cokelat, dan minuman berenergi dengan rasa memiliki kandungan kafein yang
relatif rendah. Konsentrasi kafein pada produk rasa kopi adalah yang terbesar,
dengan kisaran LOD hingga 347 mikrogram/g. Konsentrasi kafein dalam minuman
rasa teh dan cokelat masing-masing dapat mencapai 33,1 mg/g dan 10,8 mg/g. Dan
kandungan kafein dalam minuman berenergi dengan rasa tidak terdeteksi (Lisko et
al, 2016).

Berdasarkan hasil pengujian kandungan kafein dalam minuman kopi dari
Arab Saudi menggunakan metode HPLC dimana sampel dimasukkan ke dalam
filtrasi. Kemudian disaring melalui kertas saring Whatman No. 1, disaring lagi
melalui Millipore 0,45 pm sebelum injeksi di Instrumen HPLC. Larutan standar
stok kafein dibuat dalam 1000 pg / mL, kemudian diencerkan dengan konsentrasi
5,10,15,20,25,30,35,40,45 pg / mL. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa plot
kalibrasi dari berbagai macam konsentrasi memiliki koefisien relasi yang baik (R =
0,996). Nilai LOD dan LOQ yang dihitung masing-masing adalah 1,086 dan 3,619
g/mL, dengan nilai faktor sensitivitas 15,8709 (Al-Bagami et al, 2023).

Selanjutnya dilakukan pengujian kafein dalam biji kopi hijau tunggal
dengan menggunakan metode HPLC Agilent 1100. Konsentrasi kafein pada biji
kopi robusta lebih tinggi daripada biji kopi Arabika yaitu 15.7 £ 2.3 and 19.9 £ 4.9
mg g 1. Pada kafein menunjukkan perbedaan yang signifikan secara statistik antara
Arabika dan Robusta yaitu (p = 0,001) (Caporaso et al, 2018).

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui kafein yang terdapat dalam biji
kopi instan dengan menggunakan metode HPLC dan 10 sampel biji kopi instan
yang berbeda. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa kadar kafein dalam
sampel biji kopi ke-1 hingga ke-9 berkisar antara 28,8 sampai 35,0 mg/g, sedangkan
kadar kafein biji kopi dalam sampel ke-10 berkisar 0,947 mg/g (Arai, 2015).

Berdasarkan hasil pengujian kopi nespresso dengan menggunakan metode
HPLC Shimazu CBM-20A ditemukan kandungan kafein rata-rata dari biji kopi
adalah (>80 mgserve~1) dan nilai ini adalah nilai tertinggi karena pada pengujian
sebelumnya nilainya di bawah range yaitu (18% - 62%) (Desbrow, 2019).
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KESIMPULAN

Berdasarkan pembahasan dapat ditarik kesimpulan :

1. Kopi memiliki kadar kafein aman dikonsumsi. Kafein pada berbagai jenis kopi
di Indonesia memiliki kadar yang berbeda-beda, hal ini dapat disebabkan karena
kopi tidak murni, tempat tumbuh kopi atau letak geografis. Semakin tinggi letak
geografis penanaman kopi maka semakin rendah kadar kafein.

2. Waktu penyangraian dan cara penyeduhan berpengaruh pada kadar kafein,
karena jumlah kafein dapat hilang akibat kerusakan pada suhu tinggi

3. Menurut Standar Nasional Indonesia 01-7152-2006, batas konsumsi kafein
harian adalah 150 mg atau 50 mg per sajian. Kafein memiliki efek farmakologis
yang membuat ketergantungan pada tubuh manusia dengan dosis rendah kurang
dari 400 mg.
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