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ABSTRACT

ARTICLE INFO

Background: Robusta Coffee (Coffea canephora) has been cultivated
in Indonesia, especially in the West Lampung area. Robusta coffee
contains secondary metabolites that act as antioxidants, namely
chlorogenic acid and other phenolic components. These secondary
metabolites of robusta coffee bean can be obtained using the extraction
method. The ultrasound-assisted extraction (UAE) is a well-known
method to be more effective and lower temperature than other
extraction methods. Variations in time impacted by the antioxidant
activity of coffee bean extract.

Research objective: To determine the effect of variation in extraction
time on the free radical reduction activity of DPPH from West Lampung
Robusta coffee bean extract.

Research method: Robusta coffee beans were extracted by the UAE
method using a 70% ethanol solvent (1:100). The variation in extraction
time was 10, 20, and 30 minutes. Robusta coffee bean extract was
subjected to organoleptic tests, phytochemical screening, and
antioxidant activity in DPPH free radical scavenging.

Research results: The yield results at 10, 20, and 30 minutes of robusta
coffee bean extract were 24.04%, 35.71%, and 20.15%. The results of
the organoleptic test of the extract produce a thick texture, brown color,
and unique aroma. The results of the phytochemical screening of the
extract contain alkaloids, phenolics, tannins, and flavonoids. The ICso
values at the time variations of 10, 20, and 30 minutes, and quercetin
were 29.97 + 2.737 ppm; 30.5 £ 1.745 ppm; 23.31 £ 4.638 ppm; and
1.42 + 0.440 ppm respectively, which were significantly different.
Conclusion: The variation in extraction time affected the free radical
reduction activity of DPPH was an extraction time of 30 minutes in the
most optimal DPPH free radical scavenging activity.
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1. Pendahuluan

Kopi merupakan tanaman yang sering ditemukan pada berbagai negara di belahan dunia dan
telah dikonsumsi sebagai minuman. Jenis kopi yang umum beredar di kalangan masyarakat berasal
dari biji kopi Robusta (Coffea canephora) [1]. Kopi Robusta dikenal tahan hama dan dapat tumbuh
di berbagai iklim dibandingkan jenis kopi lain seperti Arabika, Excelsa dan lainnya [2]. Indonesia
merupakan negara iklim tropis pengekspor kopi nomor empat terbesar di dunia setelah Brazil,
Vietnam dan Colombia [3]. Provinsi penghasil kopi terbesar di Indonesia antara lain Sumatera
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Selatan (18,11%), Lampung (17,44%), Aceh (10,27%), Sumatera Utara (9,09%), dan Jawa timur
(9,73%) [4].

Lampung adalah penghasil kopi terbesar kedua di Indonesia dan diakui sebagai Kawasan
Perkebunan Kopi Nasional melalui SK No. 46/Kpts/PD.300/Januari 2015. Pada 2022, kopi Robusta
dari Lampung berkontribusi sebesar 124,5ton terhadap pertumbuhan ekonomi daerah [5]. Kopi
Robusta di Lampung Barat tumbuh pada ketinggian 400-900 m dengan suhu 15-25°C [6]. Kopi ini
mengandung berbagai metabolit sekunder seperti flavonoid, fenolik, dan asam klorogenat, yang
berperan sebagai antioksidan dengan manfaat kesehatan [7].

Antioksidan melindungi tubuh dari kerusakan sel akibat radikal bebas yang dapat
menyebabkan masalah kesehatan serius [8]. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa ekstrak biji
kopi Robusta memiliki kandungan antioksidan, dengan aktivitas yang dipengaruhi oleh waktu
ekstraksi. Penelitian Gligor, et al melaporkan bahwa nilai IC50 untuk kopi Robusta dengan metode
Ultrasound Assisted Extraction (UAE) pada suhu 40°C bervariasi, yaitu 3,745 mg/mL untuk 30
menit, 5,639 mg/mL untuk 20 menit, dan 4,476 mg/mL untuk 10 menit [9]. Penelitian Hapsari, et al
menemukan bahwa waktu ekstraksi 30 menit menghasilkan aktivitas antioksidan terbaik dengan
metode UAE [10]. Penelitian Yuliantari, et al pada daun sirsak menunjukkan suhu 45°C selama 20
menit menghasilkan total flavonoid dan aktivitas antioksidan tertinggi [11]. Penelitian lebih lanjut
diperlukan untuk menentukan suhu dan waktu ekstraksi yang tepat pada biji kopi Robusta untuk
mendapatkan aktivitas antioksidan maksimal.

Berbagai metode ekstraksi modern pada penelitian Gligor, et al membandingkan metode
UAE, ekstraksi turbo, dan kombinasi keduanya, dengan nilai 1Cso sebesar 5,639 mg/mL, 6,192
mg/mL dan 8,256 mg/mL [9]. Penelitian Dong, et al mengemukakan metode UAE pada kopi
memberikan nilai 1Cso terbaik (1,41 umol/g) dibandingkan dengan metode Microwave Assisted
Extraction (1,60 umol/g) dan Pressurized Liquid Extraction (1,58 umol/g) [12]. UAE merupakan
metode ekstraksi modern yang memanfaatkan gelombang ultrasonikasi sehingga meningkatkan hasil
ekstraksi dengan suhu rendah dan volume pelarut sedikit [13].[14]. Metode UAE dapat menghasilkan
aktivitas antioksidan tertinggi pada kopi Robusta dibandingkan metode ekstraksi modern lainnya.
Belum ada laporan mengenai aktivitas antioksidan ekstrak biji kopi Robusta dari Lampung Barat
menggunakan metode Perendaman Radikal DPPH, yang dikenal sederhana, cepat dan hanya
diperlukan sedikit sampel [15]. Oleh karena itu, penelitian ini menganalisis pengaruh waktu ekstraksi
pada UAE terhadap aktivitas antioksidan dari ekstrak biji kopi Robusta dari Lampung Barat.

2. Metode

2.1. Alat dan Bahan Penelitian

Alat : Batang pengaduk, beaker glass (Pyrex) 500 mL, 250 mL, dan 50 mL, cawan porselin,
corong, corong pisah (Pyrex), grinder, kertas saring, labu 600dide606060c (Pyrex) 100 mL dan 50
mL, labu ukur (Pyrex) 25 mL dan 250 mL, magnetic stirrer, mikropipet 1000-100 uL(Ohaus), pipet
volume (Iwaki) 5 mL, pinset, rak tabung reaksi, sendok, spatula, spektrofotometer UV-Vis (Thermo
Fisher, Genesys 10S UV-Vis), tabung reaksi (Pyrex), timbangan analitik (Ohaus) dengan kepekaan
0,1 mg, ultrasonikator (Cole-Parmer), waterbath, hot plate, dan alat-alat gelas lainnya.

Bahan : DPPH (Merck p.a.), kuersetin (p.a.), Etanol 70% (Teknis), metanol (Merck p.a.),
bluetip, kertas saring, Pereaksi Mayer (Teknis), Pereaksi Wagner (Teknis), Pereaksi Dragendroff
(Teknis), FeCls (Teknis), Aquadest (Teknis), Larutan Gelatin 1% (Teknis), NaCl jenuh (Teknis).

2.2.Pembuatan Sampel

Buah kopi Robusta Lampung Barat dipanen pada usia 8-1I bulan, berwarna merah dan dalam
keadaan segar yang dipanen pada jam 07.00-10.00 WIB. Sebanyak 3 kg buah kopi ditimbang,
dibersihkan dari kotoran, lalu ditiriskan dan dikeringkan di bawah sinar matahari selama 3 hari,
tergantung kondisi cuaca, untuk memudahkan proses pengupasan biji. Biji kopi kemudian dipanggang
menggunakan airfryer pada suhu 190°C selama 30 menit hingga mendapatkan warna biji kopi yang
light. Setelah itu, biji kopi Robusta diserbuk menggunakan grinder hingga membentuk bubuk kopi,
lalu disimpan di tempat yang sejuk dan tertutup [16].
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2.3. Ultrasound-assisted Extraction (UAE)

5 g bubuk kopi ditimbang dan dilarutkan dalam 500 mL larutan etanol 70% dengan rasio 1:100
(b/v). Proses ekstraksi dilakukan pada suhu 40°C selama 10, 20, dan 30 menit menggunakan alat
sonikator. Filtrat ekstrak disaring dengan kertas saring, kemudian diuapkan menggunakan waterbath
pada suhu 50°C selama 7 hari untuk mendapatkan ekstrak pekat kemudian dihitung % rendemen
masing-masing kelompok waktu ekstraksi. Ekstrak biji kopi yang pekat disimpan dalam lemari es
untuk analisis lebih lanjut [9]. % rendemen ekstrak biji kopi dapat dihitung pada:

bobot ekstrak kental (g) setiap kelompok
0, = 0,
Yorendemen bobot bubuk kopi ditimbang (5g) x 100%

2.4.Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan pada serbuk dan ekstrak biji kopi untuk mengamati warna, tekstur,
dan bau [17].

2.5. Skrining Fitokimia

Identifikasi alkaloid: 0,5 g ekstrak biji kopi dari berbagai variasi waktu pada menit ke — 10,
20, dan 30 diencerkan menggunakan aquadest kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
sampai tanda batas. Lalu masing-masing ekstrak yang sudah diencerkan diambil 2 mL dimasukkan
ke dalam tabung reaksi, lalu masing-masing ekstrak ditambahkan 3 tetes dengan Reagen Mayer,
Reagen Dragendroff, dan Reagen Wagner [18].

Identifikasi saponin: 0,5 g ekstrak biji kopi dari berbagai variasi waktu pada menit ke — 10,
20, dan 30 diencerkan menggunakan aquadest kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
sampai tanda batas. Lalu masing-masing ekstrak yang sudah diencerkan diambil 2 mL dimasukkan
ke dalam tabung reaksi. Dikocok selama 10 detik menggunakan aquadest panas. Terbentuknya buih
yang stabil selama tidak kurang dari 10 menit menunjukkan hasil positif adanya senyawa saponin
[18].

Identifikasi fenolik: 0,5 g ekstrak biji kopi dari berbagai variasi waktu pada menit ke — 10, 20,
dan 30 diencerkan menggunakan aquadest kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL sampai
tanda batas. Lalu masing-masing ekstrak yang sudah diencerkan diambil 2 mL dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu masing-masing ekstrak ditambahkan 3-4 tetes FeCls 5%. Adapun hasil yang
ditunjukkan terjadi perubahan warna hitam kebiruan menunjukkan adanya fenolik [18].

Identifikasi tanin: 0,5 g ekstrak biji kopi dari berbagai variasi waktu pada menit ke — 10, 20,
dan 30 diencerkan menggunakan aquadest kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL sampai
tanda batas. Lalu masing-masing ekstrak yang sudah diencerkan diambil 2 mL dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu masing-masing ekstrak ditambahkan beberapa tetes larutan gelatin 1% b/v dalam
NaCl jenuh. Endapan putih menunjukkan adanya tanin [18].

Identifikasi flavonoid: 0,5 g ekstrak biji kopi dari berbagai variasi waktu pada menit ke — 10,
20, dan 30 diencerkan menggunakan aquadest kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
sampai tanda batas. Lalu masing-masing ekstrak yang sudah diencerkan diambil 2 mL dimasukkan
ke dalam tabung reaksi, lalu masing-masing ekstrak ditambahkan dengan 5 tetes etanol p.a., lalu
dikocok sampai homogen. Setelah itu ditambah dengan serbuk Mg 0,2 g dan 5 tetes HCI pekat. Jika
terjadi perubahan warna kuning menunjukkan adanya flavonoid pada sampel [19].

2.6. Uji Aktivitas Antioksidan

Pembuatan larutan stok DPPH 0,1 mM. Pembuatan larutan induk DPPH 0,1 mM ditimbang
sebesar 3,9432 mg, lalu ditambahkan ke dalam labu ukur 100 mL dan kemudian dilarutkan
menggunakan metanol p.a hingga mencapai batas yang ditentukan [20].

Pembuatan larutan stok kuersetin (100 ppm). Kuersetin ditimbang kurang lebih 10 mg yang
dilarutkan dengan metanol p.a. hingga tanda batas dengan labu ukur 100 mL sehingga didapatkan
konsentrasi kuersetin dengan konsentrasi 100 ppm [20].
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Pembuatan larutan seri konsentrasi kuersetin. Seri konsentrasi larutan standar kuarsetin yang
dibuat yaitu 1, 2, 3, 4, 5 yang diambil dari larutan standar induk kuarsetin 100 ppm dengan volume
total sebanyak 10 mL [20].

Penentuan panjang gelombang maksimal. DPPH 0,1 mM diambil sebanyak 2 mL kemudian
dimasukkan ke dalam kuvet. Blanko berupa (metanol p.a.) digunakan untuk scanning pada panjang
gelombang 400-600 nm yang akan digunakan untuk mendapatkan absorbansi pada rentang + 0,2 -
0,8 menggunakan Spektrofotometer UV-Vis dan panjang gelombang maksimal yang diperoleh 517
nm [21].

Penentuan Operating Time. Diambil sebanyak 1 mL larutan induk standar kuersetin 2 ppm
kemudian ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM. Serapan diukur pada panjang gelombang
maksimum dan diukur selama 60 menit dengan interval setiap 1 menit pada penelitian ini diperoleh
operating time pada menit ke-31 [20].

Penentuan absorbansi kontrol (blanko). 2 mL larutan DPPH 0,1 mM dipindahkan ke labu ukur
10 mL, sebelumnya labu ukur ditutup menggunakan aluminium foil. Selanjutnya larutan blangko
dapat didiamkan hingga menit ke — 31 pada suhu kamar [20].

Pembuatan larutan stok sampel. Ekstrak biji kopi pada variasi waktu 10, 20, dan 30 menit
tersebut dibuat masing-masing larutan induk dengan konsentrasi 100 ppm. Ekstrak biji kopi
ditimbang 10 mg dengan dilarutkan 100 mL metanol p.a. hingga tanda batas labu ukur sehingga
didapatkan konsentrasi ekstrak biji kopi sebesar 100 ppm [20].

Pembuatan seri konsentrasi sampel. Seri konsentrasi ekstrak biji kopi disiapkan mulai dari 5,
10, 20, 40, dan 80 ppm, dari larutan induk 100 ppm ke dalam labu ukur 10 mL lalu diambil sebanyak
0,5; 1; 2; 4; 8 dan 10 mL pada masing-masing variasi waktu [20].

Pengujian aktivitas antioksidan pada standar. Standar kuersetin dibuat dengan seri konsentrasi
1,2, 3,4,dan 5 ppm lalu setiap 1 mL larutan ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM (1:2 v/v).
Kemudian, campuran ditutup dengan alumunium foil dan diinkubasi selama operating time pada
suhu kamar. Absorbansi kemudian diukur pada panjang gelombang maksimal sekitar 500-600 nm
[20].

Pengujian aktivitas antioksidan pada sampel. 1 mL sampel dari setiap konsentrasi dan variasi
waktu ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM (1:2 v/v). Setiap sampel ditutup dengan aluminium
foil dan diinkubasi pada suhu kamar, kemudian absorbansi diukur pada panjang gelombang
maksimum yang telah ditentukan [20].

2.7.Pengolahan dan Analisis Data

Analisis data dilakukan dengan menggunakan perangkat lunak SPSS. Data nilai I1Cso pada
metode DPPH dengan perbedaan waktu ekstraksi dianalisis dengan uji statistika menggunakan
Statistical Program Service Solution (SPSS) versi 26 pada taraf kepercayaan 95%. Uji statistika
Shapiro-Wilk digunakan untuk menguji normalitas data jika sampel data sebesar tiga sampel [22].
Uji homogenitas data dapat digunakan dengan uji Levene. Jika hasil uji diperoleh nilai signifikan >
0,05, maka variabel independent memiliki variasi yang sama sedangkan jika < 0,05 menunjukkan
data dengan variasi yang berbeda [23].

Uji Normalitas menunjukkan jika signifikansi atau nilai probabilitas (p) kurang dari 0,05,
maka data tidak memiliki distribusi normal, dan jika signifikansi atau nilai probabilitas (p) lebih dari
0,05, maka distribusi data dapat normal dan homogen. Uji statistika One Way ANOVA dan Post
Hoct Test digunakan untuk menilai suatu data tersebut dapat terdistribusi homogen dan normal.
Selanjutnya, uji Pearson dapat mengkorelasikan waktu ekstraksi dengan nilai IC50 pada masing-
masing kelompok.

3. Hasil dan Pembahasan

3.2. Persiapan Sampel

Buah kopi robusta dipetik sebanyak 3 kg lalu berat biji kopi mentah didapatkan sebesar kurang
lebih 58,152 g. Kemudian biji kopi yang dipanggang didapatkan sebesar 50,732 g. Buah kopi Robusta
dari Lampung Barat dikeringkan di bawah sinar matahari selama tiga hari untuk mempermudah
pemisahan biji dari buahnya [24]. Biji kopi kemudian diidentifikasi di Laboratorium Biologi
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Universitas Ahmad Dahlan untuk memastikan bahwa termasuk dalam jenis Coffea canephora atau
Robusta. Selanjutnya, biji kopi dipanggang menggunakan airfryer pada suhu 190°C selama 30 menit
hingga mencapai warna light. Tingkat pemanggangan dibagi menjadi light, medium, dan dark.
Kategori light dipilih karena memberikan nilai I1Cso terbaik meskipun memiliki % rendemen terendah
dibandingkan kategori lainnya [16]. Dalam penelitian ini, metode Ultrasonic Assisted Extraction
(UAE) dipilih karena efek kavitasi dari gelombang ultrasonik yang mempermudah penetrasi pelarut
ke dalam sel tanaman dan meningkatkan rendemen ekstraksi [25]. UAE unggul karena memerlukan
pelarut lebih sedikit, waktu ekstraksi singkat, dan mengurangi kerusakan akibat pemanasan [14]. Suhu
ekstraksi yang digunakan adalah 40°C, yang efektif meningkatkan kelarutan tanpa merusak sampel
[26]. Etanol 70% dipilih sebagai pelarut karena polaritasnya yang tinggi, memudahkan ekstraksi
senyawa polar dan semi-polar [27]. Ekstrak kemudian dipadatkan dengan menguapkan pelarut
menggunakan waterbath pada suhu 50°C, untuk mempercepat penguapan tanpa merusak senyawa
antioksidan [28].

3.3. Ultrasound assisted Extraction (UAE)

Pada proses pembuatan ekstrak biji kopi robusta dengan variasi waktu 10, 20 dan 30 menit
sebanyak kurang lebih 5 g serbuk biji kopi menggunakan pelarut 500 mL yang menghasilkan ekstrak
kental dengan metode UAE. Hasil % rendemen ketiga variasi waktu pada Tabel 1 dapat memenuhi
syarat karena >12,5% [29]. Hasil ekstraksi biji kopi robusta menunjukkan nilai rendemen 24,043%
pada waktu ekstraksi 10 menit, 35,709% pada 20 menit, dan 20,154% pada 30 menit. Ketiga nilai
rendemen tersebut memenuhi syarat karena lebih dari 12,5% [29]. Rendemen yang tinggi
menggambarkan berbagai komponen bioaktif, sehingga semakin tinggi rendemen, semakin banyak
senyawa aktif yang terkandung dalam sampel [30] [31]. Variasi waktu ekstraksi 20 menit
menghasilkan rendemen tertinggi, menjadikannya waktu ekstraksi yang optimal. Temuan ini sesuai
dengan penelitian Andriani et al yang menunjukkan penurunan rendemen dengan waktu ekstraksi
yang lebih lama, disebabkan oleh kejenuhan dalam proses ekstraksi [26].

3.4.Uji Organoleptik
Ekstrak biji kopi robusta diamati secara organoleptis berdasarkan tekstur, warna dan aroma.
Berdasakan hasil uji organoleptik, ekstrak biji kopi robusta dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil uji

organoleptis menunjukkan tekstur kental, warna coklat dan aroma yang khas pada semua sampel
ekstrak biji kopi robusta [17].

3.5. Skrining Fitokimia

Skrining fitokimia pada penelitian ini untuk mengidentifikasi metabolit sekunder di dalam
sampel ekstrak biji kopi robusta. Uji skrining fitokimia pada ekstrak biji kopi terdiri dari uji alkaloid,
saponin, fenolik dan tanin. Hasil pengujian fitokimia ekstrak biji kopi robusta dapat dilihat pada (Tabel
2). Analisis senyawa metabolit sekunder pada ekstrak biji kopi robusta mengidentifikasi alkaloid,
saponin, fenolik, tanin, dan flavonoid. Alkaloid terdeteksi melalui endapan coklat dengan reagen
Wagner dan Mayer, serta endapan coklat kekuningan dengan reagen Dragendorff [32]. Reagen
Wagner bereaksi dengan nitrogen alkaloid membentuk endapan kalium-alkaloid [33]. Mayer
membentuk endapan kalium-alkaloid dengan ion logam [34]. dan Dragendorff membentuk endapan
kalium-alkaloid dengan kalium tetraiodobismutat. Saponin, glikosida yang terdiri dari glikon dan
aglikon, tidak ditemukan pada ketiga sampel karena tidak menghasilkan busa stabil selama 10 menit,
sesuai dengan hasil Utami, et al. [35]. Senyawa fenolik memiliki korelasi yang tinggi terhadap
aktivitas antioksidan yang merupakan kombinasi fenol dengan mono atau polisakarida, terdeteksi
dengan warna hitam kebiruan. Tanin, senyawa fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan,
teridentifikasi melalui endapan putih pada ketiga sampel [32] [36] [37]. Flavonoid, yang memberikan
warna dan rasa pada biji, ditemukan melalui warna kuning pada ketiga sampel [9] [38].

Skrining fitokimia menunjukkan ekstrak kopi robusta mengandung alkaloid, fenolik, flavonoid,
dan tanin, dengan potensi sebagai antioksidan, terutama dari golongan fenolik seperti asam klorogenat
yang dapat menangkal radikal bebas [39]. Aktivitas antioksidan akan diuji menggunakan metode
peredaman radikal bebas DPPH, yang sederhana, cepat, dan selektif terhadap senyawa antioksidan
menggunakan spektrofotometer UV-Vis [40].
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3.6. Penentuan Nilai Aktivitas Antioksidan terhadap Peredaman DPPH

Penentuan panjang gelombang maksimal untuk nilai absorbansi dalam rentang 0,2-0,8 [21].
Untuk menentukan waktu operasi, digunakan spektrofotometer UV-Vis untuk mengamati absorbansi
standar kuersetin 2 ppm dengan DPPH dari menit ke-0 hingga menit ke-60. Hasilnya menunjukkan
waktu operasi stabil pada menit ke-31, berbeda dari penelitian Ruddat Ilaina Rahmah, et al. (2023)
menemukan stabilitas antara menit ke-21 hingga ke-41 [41].

Aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode peredaman radikal bebas DPPH, dengan
kuersetin sebagai kontrol positif karena merupakan senyawa flavonoid antioksidan alami yang umum
digunakan dan direkomendasikan oleh BPOM [42]. Pengujian dilakukan tiga kali untuk setiap
konsentrasi guna memastikan presisi. Hasil menunjukkan bahwa baik kuersetin maupun ekstrak biji
kopi robusta pada variasi waktu ekstraksi 10, 20, dan 30 menit termasuk dalam kategori antioksidan
sangat kuat. Nilai 1Cso, yang menunjukkan konsentrasi antioksidan yang dapat menangkap 50%
radikal DPPH, menunjukkan bahwa ekstrak pada menit ke-30 memiliki 1Cso terbaik sebesar 23,11 +
4,638 ppm, diikuti oleh ekstrak pada menit ke-10 sebesar 29,97 + 2,737 ppm, dan ekstrak pada menit
ke-20 sebesar 30,50 + 1,745 ppm [43]. Aktivitas peredaman radikal bebas DPPH dari berbagai variasi
waktu ekstraksi ekstrak biji kopi robusta menghasilkan nilai 1Cso dalam kategori sangat kuat. Standar
yang digunakan adalah kuersetin yang juga menghasilkan nilai ICso dalam kategori sangat kuat. Data
nilai 1Cso dapat dilihat pada (Tabel 3).

3.7. Analisis Data

Analisis hasil uji aktivitas peredaman radikal bebas DPPH dengan SPSS. Hal ini diperlukan
karena terdapat nilai 1Cso dari larutan standar kuersetin, ekstrak biji kopi robusta pada variasi waktu
menit ke — 10, 20 dan 30. Analisis statistik diamati dengan uji normalitas dan uji homogenitas. Hasil
analisis nilai 1Cso kuersetin, ekstrak biji kopi robusta pada variasi waktu menit ke — 10, 20 dan 30
menunjukkan bahwa data sampel terdistribusi normal dan homogen (>0,05). Setelah homogen dan
terdistribusi normal, dilakukan uji One Way ANOVA dan uji Post Hoc Test. Hasilnya menunjukkan
peredaman yang signifikan (p<0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan dari nilai 1Cso kuersetin, ekstrak biji kopi robusta pada variasi waktu menit ke — 10, 20 dan
30. Hasil analisis statistik dapat dilihat pada (Tabel 4).

Analisis statistik menggunakan SPSS menunjukkan bahwa uji Oneway ANOVA dan Post Hoc
Test mengindikasikan perbedaan signifikan (p<0,05) pada nilai IC50 antara ekstrak biji kopi robusta
dengan variasi waktu 10, 20, 30 menit dan kuersetin, dengan nilai p sebesar 0,000. Hal ini berarti
terdapat perbedaan signifikan dalam aktivitas antioksidan antara sampel-sampel tersebut (p<0,005).

Variasi waktu ekstraksi mempengaruhi nilai rendemen dan 1C50 ekstrak biji kopi robusta.
Rendemen untuk waktu 10, 20, dan 30 menit adalah 24,043%, 35,709%, dan 20,154%, sedangkan
nilai 1Cso-nya adalah 29,970 + 2,737 ppm, 30,506 + 1,745 ppm, dan 23,311 + 4,638 ppm dan
dibandingkan dengan penelitian Gligor, et al. aktivitas antioksidan dengan nilai ICso sebesar 4, 476
ppm pada waktu 30 menit, 5,639 ppm pada waktu 20 menit dan 3,757 ppm pada waktu 10 menit
dengan suhu 40°C menggunakan metode UAE [9]. Nilai ICs pada Kopi Robusta dari berbagai daerah
seperti Bogor, Kuningan, Sumedang, Temanggung, Boyolali, Wonosobo, Jombang, Malang, dan
Kediri masing-masing sebesar 42,63 ppm, 76,59 ppm, 37,47 ppm, dan 42,77 ppm [20]. Hal ini
menunjukkan bahwa daerah tumbuh kopi Robusta dan variasi waktu mempengaruhi potensi
antioksidan yang berbeda-beda. Korelasi antara % rendemen dan 1Cso menunjukkan nilai r sebesar
0,740 pada Gambar 1. Korelasi Pearson mengevaluasi nilai 0,740 menggambarkan korelasi kategori
positif kuat, walaupun tidak signifikan (nilai p lebih dari 0,05) dengan Uji Pearson. Korelasi antara %
rendemen dan nilai 1Csp menunjukkan hubungan lurus antara jumlah komponen senyawa yang
diekstraksi dari sampel dengan potensi bioaktivitasnya, seperti kemampuan aktivitas antioksidan [44].
Hasil data ekstraksi biji kopi Robusta didapati bahwa rendemen tertinggi menunjukkan nilai 1Cso yang
lebih tinggi yang menunjukkan potensi aktivitas antioksidan yang lebih rendah daripada kelompok
lain. Hasil rendemen dari variasi waktu ekstraksi 10, 20, dan 30 menit diperoleh adalah 24,04%;
35,71%); dan 20,15%, sedangkan nilai IC50 dari hasil ekstraksi adalah 29,97 ppm, 30,5 ppm, dan 23,31
ppm secara berturut-turut. Rendemen dan nilai antioksidan berhubungan dengan kandungan bioaktif,
meskipun kadar air juga mempengaruhi [45]. Penelitian lain melaporkan rendemen tertinggi pada
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menit ke-20 karena kadar air yang lebih tinggi dapat mengurangi komponen senyawa antioksidan pada
sampel. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi rendemen, semakin rendah nilai I1Cso atau daya
hambat menurun [46], namun tidak dilaporkan pada penelitian ini. Baik kuersetin (1,423 ppm)
maupun ekstrak biji kopi robusta menit ke-30 (23,331 ppm) dikategori antioksidan sangat kuat. Nilai
ICso ekstrak biji kopi robusta dengan berbagai variasi waktu ekstraksi menunjukkan daya hambat
sangat tinggi terhadap radikal bebas sehingga ekstrak biji kopi berasal dari Lampung Barat dapat
berpotensi sebagai sumber antioksidan. Aktivitas antioksidan menurun pada ekstrak biji kopi mungkin
disebabkan oleh beberapa faktor seperti kerusakan senyawa pada preparasi, jenis kopi, proses panen,
suhu ekstraksi, metode ekstraksi, kadar air, lamanya penyimpanan dan lainnya [11][45]. Penelitian ini
dapat mengeksplorasi biji kopi robusta lampung sebagai antioksidan yang sangat kuat. Pengembangan
produk bahan alam ini yang berpotensi sebagai antioksidan merupakan upaya berkelanjutan dalam
bidang penemuan obat [47].

3.8.Gambar dan Tabel
Gambar 1. Hubungan % Rendemen dengan IC50 pada Ekstrak Biji Kopi dengan Uji Pearson
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Tabel 1. Hasil Rendemen dan Uji Organoleptik pada Biji Kopi Robusta Lampung Barat

Variasi Waktu %Rendemen Tekstur Warna Aroma
Serbuk - Halus Coklat Khas
10 24,043 Kental Coklat Khas
20 35,709 Kental Coklat Khas
30 20,154 Kental Coklat Khas

Tabel 2. Hasil Skrining Fitokimia pada Ekstrak Biji Kopi Robusta Lampung Barat

Metabolit Ekstrak Biji Kopi Robusta Teori
sekunder Pengujian Menit Menit Menit (Tiwari et al.,
ke- 10 ke-20 ke-30 2011)
Endapan kuning
Mayer * i * kecoklatan
Alkaloid Wagner + + + Endapan kuning
kecoklatan
Endapan kuning
Dragendroff + + + coboklatan
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Metabolit B Ek§trak Biji K(_in Robusta_ _ Tepri
sekunder Pengujian Menit Menit Menit (Tiwari et al.,
ke- 10 ke-20 ke-30 2011)
Saponin Aguadest panas - - - Tidak Berbuih
Fenolik FeCls + + + Hitam kebiruan
Tanin Gellzilt;réll ;fnﬁam + + - Endapan coklat
Etanol p.a.,
Flavonoid  serbuk Mg, dan + + + Warna kuning
HCI pekat.

Keterangan: (+) = positif mengandung senyawa, (-) = negatif mengandung senyawa

Tabel 3. Hasil 1Cso Ekstrak Biji Kopi Robusta pada Variasi Waktu Ekstraksi
Kategori

Sampel |Cs0 (ppM) (Nasution et al., 2015)

Kuersetin 1,423 Sangat kuat
EBK menit ke-10 29,970 Sangat kuat
EBK menit ke-20 30,506 Sangat kuat
EBK menit ke-30 23,311 Sangat kuat

Keterangan: Ekstrak Biji Kopi Robusta (EBK)

Tabel 4. Uji Statistika I1Cso Ekstrak Biji Kopi dengan Variasi Ekstraksi

Normalitas .
Nilai 1Cso (Shapiro Ho_n_mgenltas ANOVA Post Hoc
Wilk) (Uji Levene) One Way
0,000*
Kuersetin 0,268 0,134 0,000*
0,000*
0,000*
EBK menit ke — 10 0,066 0,423 0,823
0,021*
<0,000* 0,000*
EBK menit ke — 20 0,917 0,454 0,823
0,015*
0,000*
EBK menit ke — 30 0,821 0,145 0,021*
0,015*

Keterangan: *Data signifikan p <0,05

4. Kesimpulan

Variasi waktu ekstraksi dapat mempengaruhi aktivitas peredaman radikal bebas DPPH pada
ekstrak biji kopi Robusta berasal dari Lampung Barat. Waktu ekstraksi menit ke-30 menit dengan
metode UAE merupakan waktu ekstraksi optimal dapat berpotensi meningkatkan sumber antioksidan
pada biji kopi Robusta.
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