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INTISARI

Kopi merupakan salah satu minuman sumber asam kafeat yang banyak
dikonsumsi oleh berbagai kalangan usia. Pengaruh gaya hidup serta semakin
banyaknya cafe atau kedai kopi menjadi salah satu pemicu meningkatnya jumlah
konsumen kopi, terutama para remaja. Proses pengolahan kopi terutama proses
roasting sangat berpengaruh pada citarasa dan kandungan asam kafeat di dalamnya.
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar asam kafeat dalam
kopi robusta dengan beberapa tingkat roasting yaitu light, medium, dan dark yang
diukur dengan metode Kromatografi lapis tipis densitometri.

Roasting dilakukan dengan menggunakan alat roaster coffee dengan variasi
suhu dan waktu 201°C 15 menit, 209°C 15 menit, dan 213°C 15 menit. Ekstraksi kopi
dilakukan menggunakan dekokta dan dihidrolisis dengan NaOH 3,3N. Kondisi
kromatografi lapis tipis, Fase gerak yang digunakan adalah asam formiat:etil
asetat:toluen 0,6:5:5; detektor diatur pada panjang gelombang 325 nm.

Data asam kafeat dianalisis dengan uji statistika ANOVA satu jalur dengan
taraf kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukan bahwa asam kafeat dalam bubuk
kopi robusta dengan lightroast, mediumroast, dan darkroast berbeda bermakna
(p<0,05) berturut-turut adalah 5,1632+0,08 mg/g 1,8475+0,09 mg/g dan 0,9481+0,13
mg/g. Proses roasting mempengaruhi kadar asam kafeat yang terkandung dalam bubuk
kopi robusta yaitu dengan kadar asam kafeat tertinggi pada tingkat lightroast.

Kata Kunci: Kopi, Roasting, Asam kafeat, Densitometri, Hidrolisis

Xiv



ABSTRACT

Coffee is a source of caffeic acid which is widely consumed by various age
groups. The influence of lifestyle and the increasing number of cafes or coffee shops
iIs one of the triggers for the increasing number of coffee consumers, especially
teenagers. The coffee processing process, especially the roasting process, greatly
influences the taste and content of caffeic acid in it. Therefore, this research was
conducted to determine the levels of caffeic acid in Robusta coffee with several roasts,
namely light roast, medium roast, and dark roast as measured by densitometry thin
layer chromatography method.

Roasting was carried out using a coffee roaster with temperature and time
variations of 201°C 15 minutes, 209°C 15 minutes, and 213°C 15 minutes. Coffee
extraction was carried out using dekokta and hydrolyzed by 3.3N NaOH. In thin layer
chromatography conditions, the mobile phase used was formic acid:ethyl
acetate:toluene 0.6:5:5, the detector was set at 325 nm.

The data obtained will be analyzed using a one way ANOVA statistical test
with a confidence level of 95%. The results showed that caffeic acid in robusta coffee
powder with light roast, medium roast, and dark roast respectively was 5.1632 + 0.08
mg/g 1.8475 + 0.09 mg/g and 0.9481 + 0.13 mg/g. As well as having a significant
difference with a significance of 0.000 <0.05. The roasting process affects the level of
caffeic acid contained in Robusta coffee powder, with the highest level of caffeic acid
at the light roast level
Keywords: Coffee, roasting, caffeic acid, densitometry, hydrolysis
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