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ABSTRAK 

 

PENGARUH TEMPERATUR SANGRAI TERHADAP KADAR 

KAFEIN PADA KOPI ARABIKA (Coffea arabica L.) SINDORO, 

PRAU, IJEN, PREANGER, DAN TEMANGGUNG 
 

Oleh : 

Nur Hasani Fajriana 

NIM 14630012 

 

Pembimbing 

 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si 

Penelitian tentang pengaruh temperatur sangrai terhadap kadar kafein pada 

kopi Arabika (Coffea arabica L.) Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan Temanggung 

telah dilakukan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui hubungan kadar 

pada kopi Arabika (Coffea arabica L.) Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan 

Temanggung berdasarkan variasi temperatur sangrai sebesar 194οC (light roast), 

204οC (medium roast), dan 214οC (dark roast). Ketepatan dan ketelitian metode 

Spektrofotometri UV-Vis dalam menentukan kadar kafein juga ditentukan pada 

penelitian ini. Identifikasi kualitatif kafein dilakukan dengan menggunakan 

metode Parry, sedangkan penentuan kadar kafein ditentukan dengan metode 

Spektrofotometri UV-Vis. 

Hasil identifikasi menunjukkan bahwa 15 sampel kopi Arabika (Coffea 

arabica L.) dengan variasi temperatur sangra dan standar kafein yang dianalisis 

positif mengandung kafein. Kadar kafein tertinggi terdapat pada sampel kopi 

Arabika (Coffea arabica L.) Preanger dengan temperatur sangrai 194οC sebesar 

0,0133 mg, sedangkan kadar terendah terdapat pada sampel kopi Arabika (Coffea 

arabica L.) Prau dengan temperatur sangrai 214οC sebesar 0,0098 mg. 

Berdasarkan hasil penelitian semakin naik temperatur sangrai maka kadar kafein 

pada kopi Arabika (Cofeea arabica L.) cenderung mengalami penurunan. Metode 

spektrofotometri UV-Vis memiliki ketepatan dan ketelitian yang masih dapat 

diterima dengan baik. Nilai presisi sebesar 0,201% dan akurasi sebesar 121,73% 

dengan nilai RSD sebesar 0,2033%. 

 

 
Kata Kunci : Kafein, Kopi Arabika (Coffea arabica L.), Penyangraian
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Tanaman kopi termasuk dalam famili Rubiaceae dengan genus coffea. 

Sekitar 70 spesies pohon kopi dalam genus coffea, hanya ada dua jenis yang 

memiliki nilai ekonomis, yaitu Robusta (Coffea canephora) dan Arabika (Coffea 

arabica) (Gardjito, 2011). Kopi Arabika (Coffea arabica L.) termasuk ke dalam 

genus Coffea famili Rubiaceae (suku kopi-kopian) (Panggabean, 2011). 

Kopi, teh, dan cokelat mengandung kafein dengan jumlah yang berbeda. 

Kafein termasuk kelompok senyawa “metilxantin”. Metilxantin merupakan 

senyawa yang terbentuk secara alami dan termasuk ke dalam derivat xantin yang 

merupakan golongan senyawa alkaloid.  Anggota kelompok metilxantin lainnya 

adalah teofilin yang terkandung di dalam teh, dan teobromin yang terkandung 

dalam cokelat. Kopi mengandung senyawa aktif yang secara farmakologi 

merupakan turunan metilxantin, yakni kafein. Perbedaan pengaruh dari produk-

produk tersebut kemungkinan dimungkinkan adanya perbedaan senyawa yang 

dikandungnya (Weinberg, 2010).  

Kafein adalah salah satu jenis alkaloid yang banyak terdapat dalam biji 

kopi, daun teh, dan biji cokelat. Kafein memiliki efek farmakologis yang 

bermanfaat secara klinis, seperti menstimulasi sususan syaraf pusat, relaksasi otot 

polos terutama otot polos bronkus dan stimulasi otot jantung (Coffefag, 2001). 

Menurut Gardjito (2011) kopi merupakan salah satu minuman yang paling 

banyak konsumsi di dunia Kopi juga mengandung kafein yang berperan sebagai 
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stimulan, sehingga kopi sering dikonsumsi di pagi hari untuk membangkitkan 

semangat, siang hari ketika tubuh merasa lelah bekerja, atau malam hari untuk 

begadang dan kerja lembur. Selain efek stimulan yang terdapat pada kopi, ada 

beberapa manfaat dan risiko yang lain dari kebiasaan minum kopi. Manfaat 

minum kopi telah diketahui antara lain adalah mengurangi risiko penyakit 

alzheimer, batu empedu, dan parkinson. Sementara, risiko minum kopi antara lain 

dapat menimbulkan kanker, kolesterol, tekanan darah, kekurangan zat besi, dan 

sebagainya. Seperti telah diketahui, kopi mengandung banyak komponen yang 

mempengaruhi tubuh manusia. Sebagai contoh adalah zat psikotropika dan zat 

tersebut berbahaya bagi kesehatan apabila dikonsumsi secara berlebihan. 

Manfaat dari kafein agar dapat dinikmati tidak perlu dikonsumsi dalam 

dosis tinggi. Karena apabila terlalu banyak dikonsumsi dapat menyebabkan risiko 

terhadap kesehatan. Terlebih lagi, sebagian efek samping kafein timbul karena 

kafein dikonsumsi dalam dosis besar. Dalam rentang 25 mg sampai 50 mg per 

hari, dapat diperoleh dari dua sampai tiga cangkir teh hijau atau setengah atau 

satu kaleng minuman soda berkafein, hal ini dapat memberikan manfaat kafein 

yang diberikan, yaitu memberikan efek stimulan (Weinberg, 2010). 

Penyangraian kopi terdapat 3 tingkatan, yaitu penyangraian ringan (light 

roast) dengan kisaran suhu 193-199οC, penyangraian sedang (medium roast) 

dengan kisaran suhu 204 οC, dan penyangraian berat (dark roast) dengan kisaran 

suhu 213-221 οC. Suhu penyangraian yang digunakan akan berpengaruh terhadap 

kadar air, keasaman, rasa, aroma, dan warna. Penyangraian bertujuan untuk 
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mengurangi kadar air, menimbulkan perubahan warna, dan membentuk aroma 

spesifik (Gardjito, 2011). 

Pada proses penyangraian sebagian kecil kafein akan menguap dan 

terbentuk komponen-komponen lain yaitu aseton, furfural, amonia, trimethilamin, 

asam formiat, dan asam asetat. Kafein di dalam kopi terdapat baik sebagai 

senyawa bebas maupun dalam bentuk kombinasi dengan klorogenat sebagai 

kalium kafein klorogenat (Ciptadi dan Nasution, 1985).  

Menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafein dalam makanan dan 

minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian karena kadar kafein yang terlalu 

tinggi dapat berpengaruh negatif terhadap kesehatan, oleh karena itu kadar kafein 

pada kopi atau minuman berkafein lebih dari 50 mg tidak diperbolehkan beredar 

oleh pemerintah. Berdasarkan hal tersebut terkait pentingnya ketepatan 

kandungan kafein di dalam kopi maka peneliti bermaksud untuk menganalisis 

kadar kafein yang terdapat dalam biji kopi dengan digunakan variasi temperatur 

sangrai biji kopi sebelum diolah menjadi kopi bubuk dan disajikan menjadi 

secangkir kopi seduh. Dimana sebelumnya belum ada penelitian yang mengkaji 

tentang hal tersebut Maramis (2013) telah melakukan analisis kualitatif dalam 

sajian kopi bubuk dengan menggunakan metode Parry yang ada di kota Manado. 

Adapun untuk menghitung kadar kafein dalam kopi seduhan tersebut digunakan 

metode ekstraksi dengan pelarut kloroform dan selanjutnya diukur absorbansinya 

menggunakan Spektrofotometer UV-Vis (Maramis, 2013) 

Penelitian ini melakukan pembaharuan dengan menganalisis kadar kafein 

dalam kopi bubuk dengan digunakan kopi jenis Arabika (Coffea arabica L.) yang 
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berasal dari daerah Sindoro Jawa Tengah, Prau Jawa Tengah, Ijen Jawa Tengah, 

Preanger Jawa Barat, dan Temanggung Jawa Tengah. Pemilihan kopi-kopi 

tersebut adalah karena untuk mengetahui perbandingan kadar kafein dalam kopi  

yang berkaitan dengan temperatur yang digunakan selama penyangraian. 

Diharapkan dengan penelitian ini dapat diketahui kadar kafein sebagai acuan 

industri kopi dalam proses pengolahan kopi, terutama dalam proses penyangraian 

yang sesuai dengan standar SNI. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Jenis kopi yang digunakan adalah kopi Arabika (Coffea arabica L.) yang 

berasal dari Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan Temanggung. 

2. Metode analisis kualitatif kafein yang dilakukan adalah metode Parry. 

3. Penentuan kadar kafein dilakukan menggunakan Spektrofotometer UV-Vis. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Apakah dalam sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) Sindoro, Prau, Ijen, 

Preanger, dan Temanggung dengan variasi temperatur sangrai terdapat kafein? 

2. Berapa kadar kafein dalam sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) Sindoro, 

Prau, Ijen, Preanger, dan Temanggung pada temperatur sangrai : 

a. Temperatur 194 οC (ringan/light roast) 

b. Temperatur 204 οC (sedang/medium roast) 

c. Temperatur 214 οC (berat/dark roast) 
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3. Berapa nilai ketepatan dan ketelitian metode Spektrofotometri UV-Vis dalam 

menentukan kadar kafein? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui adanya kandungan kafein didalam sampel kopi Arabika (Coffea 

arabica L.) Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan Temanggung dengan variasi 

temperatur sangrai. 

2. Mengetahui kadar kafein didalam sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan Temanggung pada temperatur sangrai : 

a. Temperatur 194 οC (ringan/light roast) 

b. Temperatur 204 οC (sedang/medium roast) 

c. Temperatur 214 οC (berat/dark roast) 

3. Mengetahui ketepatan dan ketelitian metode Spektrofotometri UV-Vis dalam 

menentukan kadar kafein. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi terhadap 

konsumen kopi tentang berapa banyak kadar kafein terhadap kopi yang diberikan 

variasi temperatur sangrai sehingga dapat memenuhi jumlah maksimum kafein 

perhari maupun persajian. Hasil penelitian ini juga diharapkan melengkapi 

penelitian-penelitian tentang analisis kafein sebelumnya, sehingga memperkaya 

informasi tentang kadar kafein dalam kopi. 

.
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:   

1. Sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) Sindoro, Prau, Ijen, Preanger, dan 

Temanggung dengan variasi temperatur sangrai terdapat kandungan kafein. 

Hal ini ditunjukkan dengan perubahan warna larutan sampel dari warna 

kecoklatan menjadi hijau lumut ketika di lakukan pengujian menggunakan 

metode Parry. 

2. Kadar kafein dalam 1 gram sampel kopi Arabika (Coffea arabica L.) dengan 

variasi temperatur penyangraian adalah: (a) Suhu 194 οC (ringan/light roast): 

kopi Arabika Sindoro = 0,0129 mg; kopi Arabika Prau = 0, 0118 mg; kopi 

Arabika Ijen = 0,0122 mg; kopi Arabika Preanger = 0,0133 mg; kopi Arabika 

Temanggung = 0,0130 mg, (b) Suhu 204 οC (sedang/medium roast): kopi 

Arabika Sindoro = 0,0118 mg; kopi Arabika Prau = 0,0115 mg; kopi Arabika 

Ijen = 0,0120 mg; kopi Arabika Preanger = 0,0113 mg; kopi Arabika 

Temanggung = 0,0123 mg, (c) Suhu 214 οC (berat/dark roast): kopi Arabika 

Sindoro = 0,0107; kopi Arabika Prau = 0,0098 mg; kopi Arabika Ijen = 

0,0115 mg; kopi Arabika Preanger = 0,0010 mg; kopi Arabika Temanggung = 

0,0121 mg. 

3. Metode Spektrofotometri UV-Vis memiliki ketepatan dan ketelitian yang 

masih dapat diterima dengan baik dengan nilai presisi sebesar 0,201% dan 

akurasi sebesar 121,73% dengan RSD sebesar 0,2033%. 
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B. Saran 

1. Berdasarkan hasil yang didapatkan dapat dilakukan penelitian selanjutnya 

yang bertujuan untuk mengkaji manfaat dari kafein yang terdapat dalam kopi 

Arabika (Coffea arabica L.). 

2. Metode validasi yang mungkin dapat bernilai baik untuk pengujian kadar 

kafein selanjutnya. 
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